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Светлой памяти моей мамы — 
Валерии Сергеевны Карасевой — 


посвящаю эту книгу. 


Кулинария в романе «Война и мир» 


Великий роман-эпопея Льва Толстого «Война и мир» - один из столпов 
русской классической литературы. В нем Лев Толстой предстает не только 
как художник и мыслитель, но и как бытописатель народной жизни. Тема 
сближения с народом занимала Толстого еще до начала работы над «Войной 
и миром», так еще в эпической повести «Казаки» он дает яркие картины 
народной жизни, основанные на личном опыте. Тема наполеоновских войн, 
страданий отечества и подъема народного духа стала плодотворным 
материалом для написания четырехтомного романа-эпопеи. Главные герои 
«Войны и мира» показаны в своей эволюции от тесного быта дворянских 
усадеб к подлинному единению с народом, вставшим на защиту отечества. 
Так Пьер Безухов, воплощающий в романе философское начало, пытается 
обустроить быт своих крепостных крестьян, после оказывается 
наблюдателем на поле сражения в Бородинской битве, и уже после, в 
французском плену встречает простого русского человека, солдата Платона 
Каратаева, который, по его собственному признанию, научил его большему, 
чем все масонство и светская жизнь. Так Наташа Ростова, юная девушка, при 
бегстве из Москвы, занятой французской армией, уговаривает отца сбросить 
с подвод все семейное имущество и вывезти из Москвы на этих подводах 
раненых. И дворянство, и простой народ предстают в романе в порыве 
единения перед лицом главной опасности — гибели отечества. 


Однако не только и не столько народное единство стало основной темой 
романа. Лев Толстой пишет в письме П.Д.Боборыкину во время создания 
«Войны и мира»: «Цель художника не в том, чтобы неоспоримо разрешить 
вопрос, а в том, чтобы заставить любить жизнь в бесчисленных, никогда не 
истощимых всех ее проявлениях. Ежели бы мне сказали, что я могу написать 
роман, которым я неоспоримо установлю кажущееся мне верным воззрение 
на все социальные вопросы, я бы не посвятил и двух часов труда на такой 
роман, но ежели бы мне сказали, что то, что я напищу, будут читать 
теперешние дети лет через 20 и будут над ним плакать или смеяться и 
полюблять жизнь, я бы посвятил ему всю свою жизнь и все свои силы». (Лев 
Толстой, Полное собрание сочинений, т.61, стр.100). Любовь к жизни — 
центральный нерв «Войны и мира», где мир - не только отсутствие войны, но 
и общество, и единение перед опасностью, и все, что противостоит войне. 
Конечно, чтобы любить жизнь, надо пользоваться маленькими ее радостями. 
И одна из таких радостей - вкусные завтраки, обеды, ужины как в 
дворянских усадьбах, так и в походных условиях, в которых русская армия 
вела боевые действия с наполеоновским войском. 


Кулинария не только дарит радость, она примиряет с жизнью, и тем самым 
оказывается частью мира, противостоящего войне. Лев Толстой упоминает 
много различных обедов, ужинов и просто перекусов, и — заметим — почти 
никогда не повторяется в своих кулинарных отсылках к европейской и 
русской кухне. Спектр блюд, упоминаемых Львом Толстым, очень широк — 
от сложных блюд французской кухни, вроде соте с мадерой из рябчиков на 
званом обеде в московской усадьбе графа Ростова до печеной картошки в 
французском плену, которая показалась Пьеру Безухову вкуснейшим из 
всего, что он пробовал в жизни. В этой книге мы попытались собрать все 
упоминания кулинарных блюд в «Войне и мире» и сопроводить их 
рецептами приготовления. Мы использовали как старинные кулинарные 
книги, так и рецепты современных поваров, которые по большей части 
находятся в открытом доступе. При отыскании рецептов тех или иных блюд 
в ход пошли первые русские поваренные книги, изданные в конце ХУШ -— 
начале ХХ века, то есть, современные описываемым событиям. Среди них: 
«Поваренный словарь» В.А.Левшина, тульского помещика и переводчика 
европейских кулинарных книг, изданный в 1795 году, «Поваренная книга» 
А.Х.Криспа, одно из первых кулинарных наставлений русским поварам, 
переведенная с немецкого и изданная в 1788 году, «Королевский повар» 
Н.Вьяра, посвященный французской кухне, переведенный с французского и 
изданный в 1816 году, «Поваренные записки» С.Друковцова 1779 года, его 


же «Экономическое наставление» 1788 года, «Опытный повар» К.Немова и 
«Новейшая и полная поваренная книга» Н.Яценкова, относящиеся к тому же 
периоду, и другие. Современные рецепты по большей части взяты нами с 
интернет-сайта роуаг.га, но, как правило, опробованы и проверены в 
домашних условиях, что вызвало некоторую корректировку изначальных 
рецептов. В отдельных местах пришлось обращаться к зарубежной 
кулинарной литературе. 


Приглашаем читателя прочесть с нами «Войну и мир» в кулинарном аспекте 
и не только полюбоваться на то, как радость жизни охватывала героев 
великого романа, но и присоединиться к ним в области сугубо светской и 
примиряющей - кулинарии, приготовлении различных блюд, 
упоминающихся Львом Толстым, как по старинным, так и по современным 
рецептам. 


Петербургский аристократический ростбиф 


Завязка романа «Война и мир» начинается в аристократическом обществе 
Петербурга. В салоне Анны Павловны Шерер, фрейлины императрицы 
Марии Феодоровны, собирается весь цвет столичного общества. В этом 
кружке обсуждают последние новости, ведут политические разговоры, и 
здесь происходит экспозиция главных героев романа. В салоне завязываются 
знакомства, устанавливаются отношения, и даже влюбляются друг в друга. 
По правилам салона, Анна Павловна Шерер каждый раз представляет нового 
гостя, с которым ведут беседы завсегдатаи ее кружка. В этот раз таким 
гостем стал эмигрировавший виконт. Он говорил о Наполеоне, и все 
салонные разговоры вращались вокруг этой темы. Представление нового 
гостя Анна Павловна Шерер сравнивала с «сервировкой», такой гость 
оказывался главным блюдом на столе аристократических сплетен и 
отношений. Лев Толстой, говоря о том, как фрейлина представляет виконта, 
употребляет кулинарное сравнение: «виконт был подан обществу в самом 
изящном и выгодном для него свете, как ростбиф на горячем блюде, 
посыпанный зеленью». 


Ростбиф — запеченная говядина — подается как горячим, так и охлажденным. 
В столичных аристократических кругах охлажденное мясо подавали на 


горячем блюде. Ростбиф служил не только одним из самых заметных блюд 
аристократической кухни начала ХХ века, но и украшением праздничного 
стола. Употребляя такое сравнение, Лев Толстой хотел показать, что новый 
гость салона — виконт — оказался сразу в центре внимания. В «Русской 
поварне» В.А.Левшина находим способ приготовления ростбифа, как это 
делалось в начале ХХ века: «Это англинское блюдо приготовляется из ссеку 
(мясо от верхней части бедра — Д.К.) откормленного вола. Надобно дать 
полежать оному несколько дней, чтобы отмякло. После чего жарить на 
вертеле четыре или пять часов, поливая рассоленною водою. Подавать с 
соком, который стекал во время жарения с говядины в подставленную 
сковороду, сняв с оного жир. Зимою мясо это надобно замаривать дней 
восемь. Можно подавать сию говядину и с соусом эшалотным». 


Другой автор поваренной книги конца ХУШ века, А.Х.Крисп, описывает 
процесс приготовления ростбифа так: «Возьми хорошую от ссеку часть 
говядины, положи на ночь в соль, воткни на вертело и жарь оную излегка, 
поливая часто мясным отваром, и посыпай мукою. Когда хорошенько 
зажарится и даст от себя натуральный сок, посыпь несколько перцем, и 
обложив нарезанным ломтиками лимоном, отпускай». 


Французский соус «эшалот» к ростбифу готовят так: мелко нарезать 
красный лук либо на кубики, либо на тонкие ломтики. Распустить кусок 
сливочного масла на сковородке и обжаривать лук на среднем огне до 
мягкости. Добавить к луку чайную ложку бальзамического уксуса. Если нет 
бальзамического, то вместо него можно взять половину чайной ложки 6% 
виноградного уксуса и половину чайной ложки сахара, или совсем не 
добавлять уксус, оставив лишь сахар. Влить красное вино, перемешать. На 
среднем огне дать соусу увариться вдвое. 


В современной кулинарии говядину средней жирности выдерживают 4-8 дней 
при низкой плюсовой температуре. Если мясо хранилось в холодильнике, его 
достают за час до приготовления. Мясо следует плотно скатать и туго обвязать 
суровой нитью или шпагатом. Нашпиговать чесноком, смазать оливковым 
маслом, обмазать горчицей, добавить нарезанный розмарин, перец и крупную 
соль. Разогреть духовку до максимальной температуры. и держать в ней мясо 
15 минут. Затем температуру духовки убавить до 140-150°С и доводить до 
готовности (из расчета 15-20 минут на каждые 500 г для средней прожарки, 
можно дольше, если кусок очень толстый). Ростбиф подают как горячим, так и 
холодным. В горячем ростбифе режут более жирную сторону, в холодном, 
напротив, другую сторону. 


В поваренных книгах, современных описываемым в романе «Война и мир» 
событиям, содержатся также упоминания о ростбифе из баранины. Рецепт 
ростбифа из баранины ничем не отличается от рецепта приготовления 
говядины. Перед подачей украсить ростбиф зеленью, петрушкой, укропом и 
прочими травами. 


Званый обед графа Ростова 


Званые обеды и ужины были традиционным местом встречи городской 
аристократии. На званый обед приглашали гостей, количество их было не 
ограничено, но определялось возможностями их размещения за столом и 
достаточным количеством угощения. Лев Толстой описывает такой званый 
обед. Его давал граф Ростов в своем московском доме на Поварской улице. 
«Ну, графинюшка! какое соте с мадерой из рябчиков будет, та сВеге! Я 
попробовал; недаром я за Тараску тысячу рублей дал. Стоит!». Упоминаемый 
Тараска — крепостной повар графа Ростова, которого он купил за 1000 
рублей. Учитывая, что рубль серебром начала ХХ века пересчитывается в 
современные рубли из расчета 1:700, то повар графу Ростову обошелся в 
700000 рублей на нынешние деньги. Действительно, сумма впечатляющая, но 
граф был богат и мог позволить себе такие расходы, чтобы удивлять 
московское дворянство кулинарными изысками на своих званых обедах. 


Соте из рябчиков не было повседневным блюдом московской аристократии, 
поэтому оно заслужило отдельное упоминание в романе. Поскольку рецепты 
соте из рябчиков не приведены в отечественных кулинарных книгах конца 
ХУШ-начала ХХ вв., обратимся к современной кулинарной литературе, 
посвященной французской кухне. Вот адаптированный рецепт соте с мадерой 
из рябчиков. 


Лук порезать, посолить и потушить в сливочном масле. Морковь порезать и 
потушить в смеси из сливочного масла и нескольких столовых ложек воды с 
добавлением соли и чайной ложки сахара. Тушить до тех пор, пока вся 
жидкость не испарится. Морковь должна быть мягкой. Шампиньоны быстро 
обжарить в масле на сильном огне и посолить. Сердцевинки мелких 
артишоков в зависимости от размера порезать пополам или на четвертинки, 
или оставить целыми. Посолить и потушить в масле до размягчения. Лук- 


порей порезать кольцами, проварить в чуть кипящей воде около 5 мин., воду 
слить, посолить и потушить в масле. Мелкую молодую картошку посолить и 
потушить в масле, часто помешивая, до готовности. Горошек, стручковую 
фасоль или очищенные зеленые бобы слегка проварить на небольшом огне. 
Добавлять в соте в момент подачи с базиликом, майораном и чабрецом. 


Рябчиков разделать на порционные куски, замариновать в мадере и поставить 
в холодильник. Можно через каждые несколько часов переворачивать, чтобы 
мясо промариновалось. После вынуть рябчиков (маринад не выливать, он 
нужен будет при тушении) и со всех сторон посолить. Обжарить рябчиков со 
всех сторон в сотейнике. 


Уменьшить нагрев, посыпать мукой и продолжать поворачивать рябчиков до 
тех пор, пока мука слегка не поджарится. После этого увеличить нагрев и 
добавить вино, в котором мариновались рябчики. Также добавить в этот 
момент томаты и, помешивая, дать им увариться вместе с вином, чтобы они 
превратились в соус. Положить в сотейник морковь и лук, добавить чеснок и 
кайенский перец (жгучий перец чили - Д.К.). Добавить бульон или воду, 
чтобы жидкость покрыла содержимое сотейника, мясо с овощами при этом 
можно слегка придавить, чтобы они тушились в минимальном количестве 
жидкости. Довести до кипения и отрегулировать огонь таким образом, чтобы 
поверхность соуса едва-едва колыхалась. Тушить можно и на плите, и в 
духовке — но нужную температуру нагрева проще контролировать на плите. 


Два-три раза снять с поверхности жир и, когда рябчики станут мягкими, 
вытащить их, положить на тарелку и оставшийся соус процедить. 
Переложить рябчиков обратно в сотейник, добавить гарнир (картофель, 
артишоки, шампиньоны) слоями, закрыть крышкой и отставить до тех пор, 
пока не будет готов соус. Довести соус до кипения и уварить на среднем 
огне. 


Рябчиков поперчить, полить соусом так, чтобы он полностью покрыл 
содержимое сотейника, и тушить на плите под крышкой еще минут 15-20, 
встряхивая временами сотейник, чтобы все ингредиенты были покрыты 
соусом. Посыпать соте гарниром и подавать теплым или охлажденным в 
сотейнике. 


Жжжх 


Когда гости графа Ростова расселись по своим местам, женщины в одном 
конце стола, мужчины в другом, официанты стали подавать блюда. На 
первое, конечно, был суп. У графа Ростова был выбор супов. Вот как Лев 
Толстой описывает блюда, которые выбрал Пьер Безухов на этом званом 
обеде: «Пьер мало говорил, оглядывал новые лица и много ел. Начиная от 
двух супов, из которых он выбрал черепаший, и кулебяки и до рябчиков, он 
не пропускал ни одного блюда и ни одного вина, которое дворецкий в 
завернутой салфеткой бутылке таинственно высовывал из-за плеча соседа, 
приговаривая: или «дрей-мадера», или «венгерское», или «рейнвейн»». 


Черепаховый суп, или суп из мяса черепахи пришел в Россию из Англии, где 
приобрёл популярность в середине ХУШ века. Историк кулинарии Джанет 
Кларксон считает черепаховый суп одним из нескольких «достойных 
внимания супов», и говорит, что этот суп стал символом общественных 
ужинов. 


Несмотря на свою изысканность, суп варится довольно просто. Приводим 
современный рецепт. В большой кастрюле варим мясо черепахи: заливаем 
его водой, кладем очищенную луковицу, порезанную крупными кусками 
морковь, перец горошком, и ставим на огонь. Также кладем лавровый лист, 
кайенский перец (жгучий перец чили - Д.К.) и соль. Когда закипит, 
необходимо снимать пену. Кастрюлю накрываем крышкой и варим на 
медленном огне минимум два часа. 


Готовое мясо достаем из кастрюли шумовкой и нарезаем мелкими кубиками. 
Бульон процеживаем. Нарезанный лук обжариваем до золотистого цвета на 
масле, периодически помешивая. Добавляем лук в кастрюлю, туда же кладем 
муку, варим, помешивая, до золотисто-коричневого цвета. Вливаем бульон и 
доводим до кипения. Можно еще добавить томатную пасту или пюре из 
помидоров. Варим на медленном огне 10 минут. Добавляем нарезанные 
вареные яйца, лимонный сок и мясо, варим 5 минут и снимаем с огня. 
Украшаем готовый суп петрушкой. 


Ж*жх 


Кулебяка, которую ел на закуску к супу Пьер Безухов на этом званом обеде 
— один из видов мясного, рыбного или грибного закрытого пирога. Главное 
отличие кулебяки от других пирогов — количество начинки. В кулебяке она 


составляет более половины веса. Начинка держится в тонком и прочном 
тесте. В зависимости от начинки, кулебяка подается и как закуска, и как 
основное блюдо, и как дополнение к нему (например, вместо хлеба к супу). 


Классический рецепт русской кулебяки — с рыбой. Кулебяки пекли и в 
старину, и в наше время по такому рецепту. Сначала делаем дрожжевое 
тесто. В теплом молоке разводим столовую ложку растопленного сливочного 
масла и столовую ложку сахара. Отделяем белки яиц от желтков, и в 
подогретое молоко, заправленное маслом, добавляем два яичных желтка. 
Всыпаем дрожжи (подойдут сухие гранулированные) и чайную ложку соли. 
Медленно добавляем муку и замешиваем тесто. Тесто накрываем и ставим в 
теплое место для подъема. 


Также нам понадобятся два-три блинчика, чтобы начинка была слоеной, как 
и полагается в кулебяке. Их можно испечь так: в чашу миксера разбиваем 
куриные яйца, солим и добавляем сахар. Перемешивая венчиком, вливаем 
тонкой струйкой около половины от общего объема молока. Размешиваем. 
Просеиваем муку, всыпаем ее в чашу к яйцам и молоку. Размешиваем смесь 
так, чтобы не оставалось комочков. Вливаем еще молоко и одну-две 
столовые ложки растительного масла. Разогреваем сковороду с небольшим 
количеством растительного масла. Выливаем немного теста и обжариваем 
блинчики с одной и другой стороны до румяности. 


Дальше готовим начинку. Чистим рыбу, удаляем хребет и кости, нарезаем 
кусочками. Лук нарезаем полукольцами. Выкладываем лук на сковороду, 
добавляем две столовые ложки растительного масла. Обжариваем до 
золотистой корочки. Выкладываем рыбу на сковороду, добавляем две 
столовые ложки растительного масла, перчим, солим по вкусу, добавляем 
небольшое количество смеси пряных трав. Слегка припускаем на медленном 
огне до полуготовности. 


Выкладываем в кастрюлю рис, промываем, и варим до полуготовности в 
подсоленной воде, затем еще раз хорошо промываем. 


Тесто делим на две части. Одну часть раскатываем в пласт толщиной 2-3 мм. 
Вырезаем овал. Овал теста переносим при помощи скалки на противень, 
застланный пекарской бумагой. На поверхность теста выкладываем рис. 
Посыпаем слой риса сушеными пряными травами (укроп, петрушка, 
базилик). Выкладываем блинчики на рис, на них - кусочки рыбы. Блинчики 
подворачиваем к центру кулебяки, тем самым закрывая кусочки рыбы. 
Сверху на блинчики снова выкладываем рис. 


Второй кусок теста раскатываем, оставив часть теста для оформления 
кулебяки. Подготовленный овал переносим на лист с кулебякой. Закрываем 
верхний слой начинки, края кулебяки защипываем. Из оставшегося теста 
раскатываем тонкий пласт, вырезаем фигурки или просто решетку и 
переносим украшение на кулебяку. Края кулебяки подворачиваем. Делаем 
проколы на поверхности кулебяки. 


Поверхность кулебяки смазываем взбитым яйцом и посыпаем кунжутом. 
Отправляем в духовку для выпекания. Выпекаем до готовности, кулебяка 
должна покрыться румяной корочкой. Достаем кулебяку из духовки. 
Смазываем сливочным маслом, накрываем бумажным полотенцем и даем 
постоять 15-20 минут. 


Жжх 


Конечно же, какой званый обед без десерта. На десерт обычно подавали 
сладости. Тринадцатилетняя Наташа Ростова на званом обеде обеспокоенно 
спрашивала, что будет на десерт: 


«- Мама! что пирожное будет? — закричала Наташа уже смело и капризно- 
весело, вперед уверенная, что выходка ее будет принята хорошо. 


Соня и толстый Петя прятались от смеха. 


- Вот и спросила, - прошептала Наташа маленькому брату и Пьеру, на 
которого она опять взглянула. 


- Мороженое, только тебе не дадут, - сказала Марья Дмитриевна. 


Наташа видела, что бояться нечего, и потому не побоялась и Марьи 
Дмитриевны. 


- Марья Дмитриевна! какое мороженое? Я сливочное не люблю. 
- Морковное. 
- Нет, какое? Марья Дмитриевна, какое? — почти кричала она. — Я хочу знать! 


Марья Дмитриевна и графиня засмеялись, и за ними все гости. Все смеялись 
не ответу Марьи Дмитриевны, но непостижимой смелости и ловкости этой 
девочки, умевшей и смевшей так обращаться с Марьей Дмитриевной. 


Наташа отстала только тогда, когда ей сказали, что будет ананасное. Перед 
мороженым подали шампанское». 


Под мороженым имелось в виду, скорее всего, не традиционное и привычное 
для нас молочное мороженое, а фруктовый лед — холодный десерт на основе 
замороженного сока и мякоти фруктов. Вот как описывает современное 
героям романа мороженое В.А.Левшин в «Словаре поваренном», изданном в 
Москве в 1795 году: «Мороженое. Прохладительное кушанье, которое 
составляют из разных соков, плодов, молока и других вещей, и потом 
замораживают в особливых жестяных, или из листового железа делаемых 
формах, мороженицами называемых, поставив в раздробленный лед, 
смешанный с солью, а еще лучше с прибавкою селитры. После чего 
начинают мороженицу вертеть, держав за имеющуюся на крышке ее рукоять, 
производив движение взад и вперед». Для приготовления ананасового 
фруктового льда надо сначала сварить сироп. Сироп варится из воды и 
сахара. Далее режем ананас и измельчаем его до консистенции пюре. В 
современных условиях для этого можно использовать блендер. Ананасовое 
пюре перемешиваем с сиропом и лимонным соком и разливаем готовую 
смесь в формочки. После этого формочки ставим в морозилку до полного 
застывания. 


Жаркое на столе князя Болконского 


В романе «Война и мир» описаны не только званые обеды, но и простые 
трапезы в домашней обстановке. Так, Лев Толстой переносит нас в родовое 
имение князей Болконских — Лысые Горы, в 60 верстах от Смоленска и 150 
верстах от Москвы. Отец одного из главных героев романа князя Андрея 
Болконского, Николай Андреевич Болконский, - пожилой человек, генерал- 
аншеф в отставке. Он служил во времена Екатерины П и был лично знаком с 
императрицей и князем Потемкиным. Николай Болконский -— человек со 
сложным характером, настоящий слуга государев. Он во всем окружающем 
видит признаки упадка по сравнению со временами своей молодости -ХУШ 
веком. Лев Толстой вводит нас в обстановку и быт дворянской усадьбы, 
описывая обед в Лысых Горах. 


«В назначенный час, напудренный и выбритый, князь вышел в столовую, где 
ожидала его невестка, княжна Марья, т-Пе Бурьен и архитектор князя, по 
странной прихоти его допускаемый к столу, хотя по своему положению 
незначительный человек этот никак не мог рассчитывать на такую честь. 
Князь, твердо державшийся в жизни различия состояний и редко 
допускавший к столу даже важных губернских чиновников, вдруг на 
архитекторе Михайле Ивановиче, сморкавшемся в углу в клетчатый платок, 
доказывал, что все люди равны, и не раз внушал своей дочери, что Михайла 
Иванович ничем не хуже нас с тобой. За столом князь чаще всего обращался 
к бессловесному Михайле Ивановичу». 


Разговор за столом шел о войне, об австрийской кампании Наполеона, о 
самом Бонапарте и русских генералах, а также о людях на государственной 
службе. Князь развивал мысль, что в России больше нет великих 
полководцев, способных противостоять Наполеону, поэтому он одерживает 
победы, хотя сам по себе — ничтожество в военном смысле. Спор разгорался 
с жаром, и князь Андрей Болконский возразил отцу: 


«- Я ничего не говорю, чтобы все распоряжения были хороши, - сказал князь 
Андрей, - только я не могу понять, как вы можете так судить о Бонапарте. 
Смейтесь как хотите, а Бонапарте все-таки великий полководец! 


- Михайла Иванович! — закричал старый князь архитектору, который, 
занявшись жарким, надеялся, что про него забыли. — Я вам говорил, что 
Бонапарте великий тактик? Вот и он говорит». 


Жаркое, поданное на обед, как и вообще все трапезные блюда на 
аристократическом столе, способно было примирить собеседников. Жаркое — 
сытное мясное блюдо русской кухни. В старину так называли практически 
любое мясо, приготовленное в печи, на решетке над углями или на вертеле. В 
настоящее время это блюдо представляет собой мясо, запеченное с 
картошкой и овощами, в которое добавлены смеси пряных трав и, иногда, 


сухофрукты. 


В.А.Левшин, в «Словаре поваренном», изданном в Москве в 1795 году, 
пишет о жарком так: «Жареное — значит мясо, испеченное на вертеле. 
Составляет оное вторую подачу в столе. Мясо четвероногих скотов и крупная 
дичина составляют большие блюда в этих подачах, или крупное жаркое, 
птицы же домовые, дикие, и ноги - мелкое жаркое». Он отмечает разные 
варианты приготовления жаркого: «На вертеле жареное мясо весьма лучше 
жареного в печи; не трудно оное различать по вкусу. Жареное печное бывает 


не столько сочно, как вертельное: жирная свинина и гусь еще так и могут 
задерживаемы быть в печи; однако на вертеле выйдут еще вкуснее. Телятина 
в печи жареная выходит испорчена; если оная в печи почасту будет 
обливаема маслом, может иметь средственный вкус; но со всем старанием 
далеко не такова, как жареная на вертеле. Кроме жарения в печи и на вертеле, 
имеется способ жарения в горшках, или закрытой посуде; оное почти 
уподобляется кушанью и бывает очень сочно. Есть еще род жарения на 
росте, то есть на железной решетке над углями, которое впрочем известно 
под именем карбонада или гриллада. Жареное на росте состоит из малых 
кусков мяса, малых птичек, колбас и рыб. <...> Жарят на росте остатки 
больших частей жареного, например ноги индейки, гуся, и проч., кои от сего 
отменный вкус получают». 


Жаркое готовил кулинар-специалист. Для жаркого в дворянских домах 
служил специальный повар-жарельщик. Вот как пишет об этом В.А.Левшин: 
«В поварнях знатных господ на жареное обращается таковое внимание, что 
определяются к тому особливые повара жарельщики, кои одним только сим 
кушаньем и занимаются, отчего сия, столько простая впрочем пища, выходит 
самая вкусная». Мастерство повара необходимо, чтобы приготовит сочное, 
вкусное и нежное жаркое: «Не составляет затруднения и в поварнях частных 
домов иметь доброе и вкусное жареное, но не можно изобразить, сколько 
беспечно или не искусно обходятся с ним во многих домах. Покрытое 
черною скорлупою, твердое и высохшее жареное может приготовить и всякая 
крестьянка. <...> Малые птицы, как то: кулики, дрозды, перепелки и прочие 
всего более иссушиваются, и это простирается до того, что по вкусу мяса с 
мясом разобрать не можно, а лишь по наружности можно узнать какого роду 
была птица». 


Мясо должно быть сочным. В жарком снаружи сначала запекается на 
медленном огне корочка, которая не дает выйти мясному соку, и мясо 
готовится, содержа внутри свои соки. Вот как об этом пишет В.А.Левшин: 
«Доброе жареное должно быть таково, чтоб жаром прохватило оное не 
столько, чтоб внутренние красные соки совсем лишились своего цвету и вон 
истекли. Г.Унцер говорит: доброе жареное должно быть столько сочно, чтоб 
все напитано было вытопившимся соком, и когда на толстом месте вырезать 
куском, наполнялась бы пустота вскоре соком, и как бы налита оным была». 
И далее: «К приуготовлению сочного жареного должно мясо изоткнув на 
вертеле, не вдруг запечь, то есть, сперва припустить огонь очень слабый, 
потом жар мало по малу умножать, ибо когда жар с самого начала будет 
велик, мясо вдруг получит на поверхности толстую скорлупу и почернеет. 


Таковой наружной скорлупе не должно быть толстой и крепкой, но слабой; 
наружному же цвету жареного желтовату или немного темновату, а не черну; 
по сему и в последстве не должно к жареному пускать сильный жар, для 
того, что и тогда оное почернеет, а внутри высохнет». 


Жаркое можно нашпиговать салом. Если этого не делать, то мясо надо 
постоянно поливать растопленным сливочным маслом: «Надлежит же 
жареное, а особливо если оно не шпиковано, тщательно помазывать 
коровьим маслом, и не допускать, чтоб было на оном сухое место; ибо маслу 
должно в жареное входить, оное умягчать и не допускать, чтоб внутренние 
соки истекали; сало же, которым жареное искусно шпикуется, или 
натыкается, оказывает равное действие и служит к тому, чтоб вкус жареного 
возвысить. Шпикованное жареное, если только сало не старо или не ржаво, 
всегда будет вкуснее, нежели помазываемое коровьим маслом, а особливо 
значит это в рассуждении дичины». 


В заключение В.А.Левшин приводит рецепт жаркого из говядины: «От 
задней ноги вырезывается большая часть мяса, умягчается битьем 
деревянною колотушкою, втыкается на вертел, и во время жарения 
тщательно поливается маслом коровьим. Говядина выходит вкуснее, когда 
после битья колотушкою спрыснуть оную солью, а через несколько времени 
спрыснуть уксусом, и натыкать в кружки изрезанным луком; что должно 
производить с вечера, чтоб мясо в этом приготовлении ночь пролежало. Чтоб 
говядина не вышла тверда, первому жару во время жарения должно быть 
самому слабому. Некоторые на жареной говядине производят корку, когда 
при повторении поливания оной маслом коровьим посыпают мукою; но 
корку эту не должно делать толсту. Многие находят лучший вкус в говядине, 
жареной в печи». 


А.Х.Крисп в «Поваренной книге», изданной в Москве в 1788 году, приводит 
рецепты жаркого, запекаемого в печи: «Говядина жаркая со сметаною. 
Нашпиговав говядину редко толстыми кусочками ветчины, положить оную в 
горшок, переложа тоненькими ломтиками ветчинного жиру, цельного луку, 
розмарину, тимиану, и на легком огне душить спело; после с огня снять, и на 
дне горшка зажарившуюся покрасневшую корку растереть с тертым ржаным 
хлебом, несколько ломтиков положить лимону, немного рубленых сарделей 
или сельдей голландских и каперсов, все вместе переварив, положить при 
отправлении на стол несколько сметаны». А также такой рецепт жаркого: 
«Рагу из жаркой телятины. Две ложки муки поджарить в 12 золотниках масла 
коровьего (50 грамм -— Д.К.), к тому подлить ренского уксусу (ренский уксус - 


кислое, испортившееся виноградное вино, которое потеряло свой вкус и 
спирт. Его можно приготовить, специально дав вину закиснуть. Можно взять 
прокисшее вино в стеклянной бутылке и поставить ее в теплое место — Д.К.) 
и воды, и когда оное вскипит, положи в оное нарезанной ломтиками 
телятины и яблок, горсть коринки (изюма без косточек - Д.К.), лимону, 
резанного ломтиками, несколько сахару и соли немного, и все оное вместе 
перевари и подавай на стол. Ежели не захочешь делать с яблоками, то изрежь 
жаркое крупными кусками и с костями, поджарь муки в масле вместе с 
нарезанным мелко луком, налей на оную отвару мясного и немного уксусу, и 
положа жареную телятину, все вместе переварив, отпускай». 


В современной кухне жаркое традиционно готовится в духовке в горшочках. 
Говядину нарезаем небольшими кусочками и обжариваем на сухой сковороде 
до полного испарения жидкости. Затем добавляем мелко порезанный лук и 
чеснок и жарим до полуготовности лука. Нарезаем тонкой соломкой морковь 
и сладкий перец, добавляем к мясу и обжариваем еще немного. 
Перекладываем мясо с овощами в горшочки. Добавляем порезанный крупно 
картофель, соль, перец, тимьян, базилик и душицу. Сверху заливаем водой 
или бульоном (примерно на 2/3), кладем пару ложек сметаны. Готовим в 
духовке 2-2,5 часа при температуре 180 градусов. Подавать, украсив зеленью. 


Русская армия в австрийском трактире 


Военные действия, описываемые Львом Толстым в романе «Война и мир», 
начинаются с австрийской кампании Александра 1 1805 года, которая больше 
известна как война Третьей коалиции или русско-австро-французская война. 
Расквартированная в Австрии российская армия, как это описывает Лев 
Толстой, была вынуждена не только вести военные действия на чужой 
территории, но и перейти на австро-германскую кухню. Офицеры, когда им 
удавалось найти или занять немного денег, в свободное от службы время шли 
в австрийские трактиры или просто на своих квартирах питались 
продуктами, характерными для австро-германцев. 


«Гусарский Павлоградский полк стоял в двух милях от Браунау», - пишет 
Лев Толстой. — «Эскадрон, в котором юнкером служил Николай Ростов, 
расположен был в немецкой деревне Зальценек». Лев Толстой описывает быт 


и кухню русской армии в Австрии, которые отличались неприхотливостью и 
простотой: «Когда Ростов вернулся, на столе стояла бутылка с водкой и 
лежала колбаса». 


«Штаб находился в трёх верстах от Зальценека. Ростов, не заходя домой, взял 
лошадь и поехал в штаб. В деревне, занимаемой штабом, был трактир, 
посещаемый офицерами. Ростов приехал в трактир; у крыльца он увидел 
лошадь Белянина Во второй комнате трактира сидел поручик за блюдом 
сосисок и бутылкой вина» - так описывает Лев Толстой обычное офицерское 
времяпровождение. 


Сосиски, или как мы привычнее их называем, колбаски, а также колбасы - 
основа австро-германской кухни. Разных колбасок очень много, и в наше 
время можно купить в магазине не только баварские, мюнхенские или 
нюрнбергские колбаски, но и различные другие рундвурсты и кнаквурсты. В 
приготовлении колбасок нет ничего сложного - на раскаленной сковороде с 
маслом колбаски обжариваются с двух сторон до румяной золотистой 
корочки. 


Однако если есть желание, можно попробовать приготовить колбаски по 
старинным рецептам. В.А.Левшин в «Поварне австрийской, богемской и 
саксонской», изданной в Москве в 1795 году, дает такие рецепты австро- 
германских колбасок: «Колбасы по-саксонски с телятиной. Часть от задней 
ноги телячьей изрубить мелко со свежим свиным салом и говяжьим мозгом 
из костей, подмешать сухого майорану, шалфею, инбирю, перцу и соли; 
вымешав, начинить этим говяжьи или свиные кишки; отварив оныя, нарезать 
поперек в кружочки, укласть на блюдо слоями, пересыпая каждой крошеною 
лимонною коркою или лимоном, кружками перекладывая, и смочив 
бульоном, накрыть на блюдо и прижарить на углях». Или вот, например: 
«Колбасы по-саксонски с телячьей печенкой. Печенку с свежим свиным 
салом мелко изрубив, приправить пряностями и солью, вымешать с 
прибавкою малого дела сметаны и нескольких взбитых яиц, чтоб было ни 
густо, ни жидко; начинить этим свиные кишки не туго, отварить оные в 
мясной похлебке, а потом жарить на рашпаре (решетке на углях -— Д.К.), и 
подавать с каким угодно соусом». 


Рецепт колбасок (они же сосиски) приведен и в «Поваренной книге» 
А.Х.Криспа, изданной в Москве в 1788 году. «Сосиски, или тонкие колбасы 
из свиного мяса. Очистить хорошенько бараньи кишки, потом изрубить два 
фунта (800 грамм - Д.К.) свиного мяса любовины (нежирные части свинины 
— Д.К.) и один фунт (0,4 кг - Д.К.) жиру свиного очень мелко, положа тертой 


лимонной корки, половину мушкатного ореха, 4 гвоздички, рюмку 
виноградного вина и немного соли, и начинить кишки; потом, натыкав оные 
булавкою, жарить в масле на сковороде или на росте (решетке на углях — 
Д.К.) и подавать с цветною капустою, щавелем, репою, горохом, чечевицею и 
другими тому подобными вещами». 


В немного более поздней французской кулинарной книге «Повар 
королевский или Новая поварня», переведенной и изданной в 1816 году, 
приводится такой рецепт колбасок: «Искроши 30 или 40 луковиц, 
соображаясь количеству делаемых колбас, отдели от них корневые венчики и 
ростки. Распусти на огне блана (блан готовят так: положи в кастрюлю фунт 
(0,4 кг - Д.К.) ветчинного сала, истертого на терке, фунт (0,4 кг- Д.К.) жиру, 
у› фунта (200 тр. - Д.К.) масла коровьего, 2 лимона, нарезанных в ломтики, 
обрезав с них белок, 2 листа лавровых, 2 гвоздка гвоздики, 4 моркови, 
искрошенных в жеребейки (тонкие полоски - Д.К.), 4 луковицы и небольшую 
уполовную ложку (небольшой половник - Д.К.) воды; вари, пока довольно 
укипит, но вымешивай ложкою, чтобы к кастрюле не прикипало. Когда 
поукипело, то накати водою, приправь очищенною солью; вари, счерпывая 
пену; а потом употребляй с прибавкою свиного сала или масла коровьего; 
когда растопилось, положи туда же 3 или 4 фунта (1,2 - 1,6 кг- Д.К.) свиного 
подчеревка (брюшина, жирное свиное мясо - Д.К.), также искрошенного в 
жеребейки (нарезанного тонкими ломтиками - Д.К.); прибавь туда же 4 
бутылки свиной крови и 4 луковицы целых, положи петрушки и цибули, 
поваренного сбитня, соли, крупно истолченного перца и бутылку сливок, или 
самой свежей сметаны; вымешай, чтоб жеребейков из подчеревка не осталось 
слипшимися в комки. Кишки вычисти обыкновенным образом и наливай в 
них приготовленной начинки, наблюдая, чтобы не запереть между оною 
воздуха. Наделав колбас желаемой величины, завяжи их с концов, опусти их 
в котел, налитой столь горячею водою, чтобы рука терпеть не могла; не 
допускай кипеть из опасения, чтобы колбасы не перелопались. Ощупай 
колбасы и вынь вон, когда уже начали твердеть, и ежели от проколония 
булавкою кровь из них не выступает. Колбасы сии жарят на рашпаре 
(решетке на углях - Д.К.)». 


Также есть и более простой рецепт сосисок: «Возьми свиного мяса от 
мягкого места, с прибавкою на каждый фунт (0,4 кг — Д.К,) онаго по фунту 
свиного сала, изрубя оных довольно дробно, прибавь пешрушки, цибули, 
немного поваренного сбитня, соли и перца; смешай все это и начини кишки. 
В эту начинку можно прибавлять для вкуса по рюмке вина Горского, или 
Рейнского, или мадеры, малвазии, Констанского и проч». 


Традиционно колбаски подаются на деревянной доске с горчицей, 
картофельным пюре и квашеной капустой. Отметим, что квашеная капуста 
отличается в Австрии и Германии от аналогичного российского блюда. 
Расскажем, как квасить капусту по-австрийски. Рецепт взят и переведен нами 
из современной германской кулинарной книги, но судя по простоте, он 
довольно старинный. Кочан капусты шинкуем на специальной шинковке, 
добавляем несколько столовых ложек соли и разминаем руками до тех пор, 
пока капуста не даст сок. Укладываем размятую капусту в стеклянную банку 
и уминаем толкушкой. Добавляем столовую ложку черного тмина сверху, 
закрываем воздухонепроницаемой крышкой (подойдёт полиэтилен, плотно 
надетый на горлышко банки) и ставим банку в теплое место. Через неделю 
капуста будет готова, но надо ежедневно уминать ее толкушкой, чтобы 
капуста была покрыта соком. Можно положить сверху гнёт. Обратите 
внимание, что германцы кладут в капусту только соль! Морковь, как в 
российском варианте квашеной капусты, в данном рецепте не используется. 
Готовую квашеную капусту выкладываем на сковороду и тушим. Тушёную 
квашеную капусту кладут на доску справа от жареных колбасок и подают, 
как в австрийском трактире. 


Офицерские пирожки 


50-тысячная русская армия под командованием М.И.Кутузова ведет боевые 
действия в Австрии. Впереди Аустерлицкое сражение, которое будет позорно 
проиграно. А пока войска отступают. «Кутузов отступил к Вене, уничтожая 
за собой мосты на реках Инне (в Браунау) и Трауне (в Линце). 23-го октября 
русские войска переходили реку Энс. Русские обозы, артиллерия и колонны 
войск в середине дня тянулись через город Энс, по сю и по ту сторону моста» 
- пишет Лев Толстой. 


Впереди взятие Наполеоном Вены и заключение Пресбургского мира, по 
которому Австрия теряла часть территорий. А пока солдаты и офицеры ведут 
отступление, не забывая, впрочем, и о маленьких радостях жизни. 


«Между орудиями, на высоте, стояли впереди начальник арьергарда генерал 
с свитским офицером, рассматривая в трубу местность. Несколько позади 
сидел на хоботе орудия Несвицкий, посланный от главнокомандующего к 


арьергарду. Казак, сопутствовавший Несвицкому, подал сумочку и фляжку, и 
Несвицкий угощал офицеров пирожками и настоящим доппелькюмелем» - 
так описывает времяпровождение русских военных при отступлении Лев 
Толстой. 


Пирожки — традиционная русская выпечка из дрожжевого, пресного или 
слоёного теста с начинкой внутри. Их выпекают в печи или жарят во 
фритюре. Печеные пирожки имеют форму «лодочкой» (удлинённо- 
приплюснутая с заострёнными концами). Масса начинки составляет 20-30% 
от общего веса пирожка, в отличие от кулебяки, где начинка составляет 
больший процент от массы. Вес пирожков доходит до 100 грамм. 


При приготовлении пирожков тесто не менее важно, чем начинка. Тесто 
использовали пресное, дрожжевое и слоеное. В.А.Левшин в «Новой поварне» 
1795 года приводит такой рецепт бездрожжевого теста для пирожков и 
«тортов» (больших пирогов): «Возьми четвертку муки (здесь — 4 фунта, или 
около 1,6 килограмма по пропорции - Д.К.), полтора фунта (600 грамм — 
Д.К.) хорошего масла коровьего, около восьми золотников (35 грамм - Д.К.) 
соли; по сему размеру можно определить, больше или меньше сих вещей 
взять. Выложи муку на способный к сему стол, сделай посредине оной ямку, 
в которую положи соль и масло маленькими кусками расчипав; прибавь воды 
по рассмотрению, для того, когда оной переложишь, тесто выйдет очень 
жидко и будет расплываться. Вымешивай мало по малу тесто, соединяя муку 
с маслом и водою. Когда мука воду в себя попитает, переваливай и меси 
тесто руками так, чтоб нигде не осталось внутри мучняных крупинок. 
Надобно тесто это месить по крайней мере часа за два до употребления, чтоб 
было время ему понастояться. Из сего теста делаются всякого роду торты из 
разных мяс домашних, из дичины и рыбы». 


Рецепты бездрожжевого теста варьируются от одной поваренной книги к 
другой, вот, например, рецепт А.Х.Криспа в «Поваренной книге» 1788 года: 
«Два фунта (800 грамм - Д.К.) коровьего масла растирай в горшке до тех пор, 
как оное побелеет, и вложи 12 желтков яичных одно за другим, и поставь 
горшок в холодную воду; когда масло застынет, то выложи его вон, а летом 
делай оное в погребе; потом возьми, сколько потребно, крупичатой муки, и 
меси с маслом и яйцами, чтоб сделалось проховое (рыхлое - Д.К.) тесто; 
потом раскатывай его на торты, или на что потребно». 


А.Вьяр, автор французской поваренной книги "Повар королевский или Новая 
поварня", переведенной на русский и изданной в Москве в 1816 году, 
предлагает следующий рецепт дрожжевого теста: «Возьми 4 фунта (1,6 кг- 


Д.К.) крупичатой муки, отдели от оной фунт (0,4 кг — Д.К.), или четвертую 
долю; в этом фунте муки сделай ямку, влей в оную воды и положи 8 
золотников (35 гр — Д.К.) дрождей; смешай, разведи горячею водою; замеси 
тесто, сложи оное в посудину и поставь в теплое место. Усмотря, что тесто 
вздулось или поднялось до половины посудины, высыпь на доску остальных 
3 фунта (1,2 кг - Д.К.) муки, сделай в ней также ямку, положи в нее 8 
золотников (35 гр — Д.К.) соли и немного воды, чтоб соль распустилась, 2 
фунта (0,8 кг - Д.К.) масла коровьего, 12 яиц; перетри руками масло с 
яйцами, и потом замеси тесто. Ежели тесто выйдет круто, то прибавь еще 
яиц, ибо тесту должно быть немного прохову (рыхлому - Д.К.). Когда тесто 
доведено в надлежащее состояние, то переваляй оное до двух раз и смешай с 
опарою, раздели тесто руками, перемесивай и переваливай; это повтори до 
трех раз. После того большую салфетку посыпь мукою, положи в нее тесто, 
закрой остатками салфетки и оставь его подниматься часов на 10 или 12. По 
прошествии сего времени вынь тесто, посыпь его мукою, расплющи и 
раскатывай, загибая одну часть на другую, раз до двух или трех, сваляй 
опять, оставь на час или на два. Когда печь истопилась, то накладывай тесто 
в формы, вымазанные маслом коровьим, или переделывай в куличи, булки, 
или пироги, складывай на вымазанную маслом бумагу и пеки в печи по 
обыкновенному». 


В современных условиях дрожжевое тесто можно сделать, например, так: «В 
слегка подогретом молоке разводим дрожжи. В глубокую миску просеиваем 
муку с щепоткой соли. Вливаем молоко с дрожжами в муку. Перемешиваем и 
оставляем на 20 минут. Тесто должно начать пузыриться. В отдельной миске 
взбиваем яйцо, вливаем его в тесто. Добавляем растопленное масло и 
понемногу домешиваем муку, всыпая ее до достаточного количества. Должно 
выйти мягкое тесто, которое не липнет к рукам. Выкладываем на стол и 
тщательно перемешиваем до однородной массы еще раз. Оставляем в теплом 
месте на час, накрыв полотенцем. Тесто должно подняться». 


Однако тесто — это только полдела. Еще важна начинка. Начинке уделяли 
особое внимание. Обратимся к «Мещанской поварне» В.А.Левшина 1795 
года. Там в числе прочих, приводится такой рецепт пирожков с начинкой: 
«Пирожки Ноялевы. Возьми сдобного теста, каковое обыкновенно 
употребляется для других маленьких выводных пирожков, разрежь оное в 
куски, в пол-яйца куриного величиною; округли и раскатай скалкою, выведи 
вышиною в три пальца больших. Для удобнейшего совершения сего поставь 
скалку в средину концом, и заворотив, расправь и сгладь чашечкою. В эту 
чашечку положи хорошего фаршу; докончи по обыкновению и запекай в 


печи. Когда зарумянятся, вынь, сними крышечки, положи в каждый 
хорошего салпико и тонкого соусу». Надо отметить, что фарш не кладут в 
пирожки сырым, его требуется отдельно приготовить перед тем, как 
выкладывать в формы. Также надо обратить внимание на салпико. Обычно 
это овощная и мясная начинка для более крупных частей говяжих и бараньих 
туш, предназначенных для запекания. Готовится из огурцов, мелко 
нарезанной ветчины и белого мяса птицы. 


А.Х.Крисп в «Поваренной книге» 1788 года дает такой рецепт начинки для 
пирожков: «Маленькие пирожки. Возьми жареную часть телятины, разрежь 
ее по маленьким частям и прибавь в оные мозгу, коринки (изюма без 
косточек - Д.К.), мушкатных цветов, кардамону, тертого хлеба, одну 
четверть вина, облупи лимон, и искроши лимонную кожу мелко; а тесто 
также делается, как и у прочих». 


Более подробно о начинке пирожков рассказывает книга «Новейшая опытная 
искусная экономка, стряпуха и постная повариха», изданная в Москве в 1822 
году. Вот некоторые ее рецепты: «Начинка для пирогов. Взять кусок жареной 
телятины от задней ноги или от жарких кур, или каплунов; если не случится 
из сего ничего, то взять кусок сырой телятины, изрезать в мелкие жеребейки 
(тонкими ломтиками - Д.К.), и с кусочком коровьего масла, двумя 
луковицами и травками; все мелко изрубить, положить в кастрюлю или на 
сковороду, и на вольном жару попреть или прожариться, и беспрестанно 
мешать, пока все мясо затвердеет и кровь вместе с тем окрепнет. Потом на 
чистый стол или нарочно сделанную для всякого сечения доску выложить, и 
сперва немного порубить, а после по пропорции тертого коровьего масла 
положить, также размоченного белого хлеба: хлеб должно разрезать в мелкие 
кусочки и размочить в молоке или в воде, и дать размякнуть, а после вынуть 
вон и наскоро выжать и мелко руками растереть, да немножко яичницы и 
яйца два сырых, да немного мелко истертого белого хлеба намоченного, 
соли, мелко же нарубленной свежей цитронной корки, тертого мушкату 
прибавить и рубить до тех пор, как тестом станет, то сия начинка будет очень 
хороша». 


Пирожки делали не только с мясом, но и с рыбой, а также с кашей или 
капустой, а еще с ягодами. Такой рецепт рыбной начинки приводится в той 
же книге: «Начинка рыбная. Взять рыбу, из которой хочешь начинку делать, 
оскоблить ее и выпотрошить, а после чисто вымыть, потом обрезать поскорее 
тело у спины, где ребер и позвонков и других мелких косточек не было, 
очистить оное и изрезать в куски, и вымыв чисто, после того мочить их часа 


два в чистой холодной воде, переменяя оную. Потом, налив холодною водою, 
поставить на огонь, чтоб поокрепло. Большим штукам можно дать один раз 
вскипеть, а мелким взваривать не должно; ибо выйдет из них много силы и 
вкусу, а дать им в воде на огне побыть только, чтобы поокрепли, и потом, 
вынув, положить в холодную воду и большие части, обмыв, вытереть чистым 
полотенцем; потом рубить вместе, приложа к нему половину против тела 
мелко истертого белого хлеба, также немного в молоке толченого хлеба, да 
тертого коровьего масла по рассмотрению рыбы, сколько оной будет, чтоб 
довольно масляно было, также несколько яиц, что легко по рыбе видеть 
будет можно, сколько их положить, да и нет нужды, хотя яйцо другое и 
переложится или не доложится, но должно их сырые класть не болтавши, а 
особливо буде хочешь маленькие катышки или фрикадели из него делать: все 
сие положить на сковородку и в печи твердым запечено будет, употребить 
должно в то место яичницы, то будет очень хорошо. Также соли, тертого 
мушкату, мелко изрубленной петрушковой травы и тертой цитронной корки; 
а наконец так долго все вместе рубить, чтоб был как самое мягкое тесто, и 
начинка будет довольно хороша». 


Конечно, можно и нужно пробовать при приготовлении старинные рецепты, 
но в наши времена начинку делают несколько проще. Так, для пирожков с 
капустой надо нашинковать тонкими полосками капусту, обжарить ее на 
растительном масле под крышкой и в процессе жарки посолить и поперчить. 
Затем снять с огня и остудить. Пирожки с мясом готовятся тоже несложно: 
почистить лук, измельчить, добавить в фарш (свинина с говядиной), 
посолить и поперчить по вкусу, размешать. Дать фаршу постоять некоторое 
время, и обжарить на сковороде. После выкладывать начинку в пирожки. 


Чтобы приготовить пирожки, тесто надо разделить на небольшие шарики. 
Шарики раскатываются в блинчики, в центр выкладывается начинка, 
блинчик защипывают и переворачивают швом вниз, слегка округляя. 
Пирожки выкладывают на противень, покрытый пекарской бумагой на 
расстоянии 3-4 см друг от друга. Ставят в разогретую до 180 градусов 
духовку, смазав взбитым яйцом, и выпекают в духовке в течение 20-25 минут 
до появления румяной корочки. 


Походный сыр 


Перед Шенграбенским сражением, одним из сражений Войны третьей 
коалиции около деревни Шёнграбен, недалеко от города Холлабрунн — в 
Австрии севернее Вены — князь Андрей Болконский объезжает позиции, 
чтобы узнать расположение войск. У палатки маркитанта князь Андрей 
останавливается: «Заедемте, и я возьму у него сыру и булку, - сказал князь 
Андрей, который не успел еще поесть» - пишет Лев Толстой. Неприхотливый 
походный завтрак — сыр и хлеб — был способен скрасить трудные военные 
будни. Надо полагать, что сыр у князя Андрея был австрийский, местного 
производства, а Австрия всегда славилась своими сырами, как и Франция, и 
Германия. До сих пор крупнейшими производителями сыра на европейском 
рынке являются Франция и Германия. Первые европейские сыры в России 
появились в эпоху Петра [. 


Сыр делают из молока, заквашиваемого особым способом. В.А.Левшин в 
«Словаре поваренном» 1795 года издания жалуется на неразвитость 
сыроделия в России, говоря, что основную массу сыров в страну завозят из-за 
границы. Он указывает на особенность питания коров в Англии и Германии, 
на то, что качество молока напрямую зависит от корма, и указывает, что эта 
сторона животноводства не развита в России. В основном, замечания по 
сыроделию у Левшина теоретические, поскольку сыроделие вряд ли 
возможно в домашних условиях, это производство, требующее специального 
хозяйства, оборудования и помещений. Однако приведем некоторые его 
замечания по сыроделию, чтобы дать представление об этом процессе, как он 
производился в начале ХХ века. 


В «Предписаниях к деланию голландского сыру» В.А.Левшин пишет, что 
качество сыра напрямую зависит от качества молока. Для голландского сыра 
берется парное, свежевыдоенное молоко. Нельзя смешивать молоко 
утреннего и вечернего удоя. В качестве закваски возможны два варианта: 
либо столовая ложка соленого спирта (соляной или хлороводородной 
кислоты) на ведро молока, либо ложка специальной закваски «лафта». 


Лафта используется в сыроделии европейских стран, пишет В.А.Левшин: «В 
Англии употребляют к створожению молока пресного лабу или лафту, что и 
в других странах не безызвестно. Например, в немецкой земле есть 
различные приготовления оной». Лафту делают из желудков молочных телят, 
вернее, из их содержимого. При забое телят желудки специально запасают на 
лафту, вынимают содержимое, промывают, вкладывают обратно и 
засаливают. Считается, что желудки должны выдержаться год. «Когда 
желудки пролежат год, вынуть оные из горшка и раскрыть. Творожность из 


них выложить в марморную иготь, и деревянный пестик, равно как иготь, 
тщательно вычистить (можно к сему употреблять и другую каменную или 
глиняную толстую ступку). Раздавить и растереть. Положить туда три желтка 
свежеснесенных яиц. Все это стереть, и когда смешается, высушить на огне 
один листок мушкатного цвету, гвоздичку одну, и около осьми гран весом 
шафрану. Когда столько высохнут, что можно их будет растереть в порошок, 
столочь оные в особливой малой иготи и вмешать в прочее. Стирать, и сваляв 
в комок, выложить обратно в желудок. После сего сделать крепкий рассол из 
воды и соли, взварить оный. Дать отстояться, и чистое, отмеряв четверть 
штофа, смешав с находящимся в оном желудке, выложить обратно в него, 
положить туда же четыре, или пять листов с дерева грецкого ореха, завязать 
и повесить на две недели. После сего лафта готова будет к употреблению». — 
так заканчивает В.А.Левшин описание процесса приготовления лафты. 


Молоко створаживается, и от него отделяется сыворотка. Створожившуюся 
сырную массу выкладывают отдельно, растирают и просаливают, добавляют 
специи и выкладывают под гнет в сырные короба. Считается, что 
употребляемый для створоживания молока соленый спирт препятствует в 
сырах заводиться червям. «На сложенный в форму сыр наложить довольно 
тяжелый камень к сгнетению, во дне же формы должны быть скважины, чтоб 
выжимаемая жидкость истекать могла, и сыр приобрел бы твердость. А 
чтобы это лучше происходило, должно сыр до трех раз, и всякий раз чрез час 
или два вынимать, переворачивать и класть к низу другою стороною. Но 
дабы камень плотнее гнел, вкладывается сверху на сыр довольно толстая и 
свободно в форму входящая дощечка, а на оную камень, чтоб гнетение на 
сыр всюду происходило равнообразно. По сгнетении сыр из формы вынуть, 
натереть вокруг солью и к сушению положить на доску. Чрез два дня 
поспевает оный к кушанию» - так заканчивает В.А.Левшин «Предписания». 


Отметим, что В.А.Левшин представлял себе процесс сыроделия скорее 
теоретически, чем практически, и смысл его заметок о сыроделии в «Словаре 
поваренном» состоял в том, чтобы обратить внимание на недостаточное 
развитие это отрасли пищевой промышленности в России. Конечно, по его 
рецептам никто сыроделием не занимался. Для этого ехали за границу 
перенимать опыт у зарубежных мастеров-сыроваров, поскольку в сыроделии 
очень много секретов, которые передаются от мастера к ученику лично. Все 
их описать нельзя ни в одном самом подробном руководстве. Однако 
некоторые кулинарные книги конца ХУШ - начала ХХ веков дают и 
практические советы, как приготовить мягкий сыр дома. 


Так, К.Немов в «Опытном поваре, экономе, погребщике и кондитере», 
изданном в начале ХХ века, сообщает следующий рецепт: «Взяв три 
бутылки сливок, налить в кострульку и варить до тех пор, пока они вскипят, 
тогда снять с огня кострульку и снимать пену, и класть ее в чистую чашку; а 
в самые сливки положить свежей сметаны соусную ложку, и опять варить, 
продолжая класть до трех раз сметану, и пену снимать так, как выше сказано, 
и чаще мешать. Как же скоро в кострульке покажется сыворотка, то снять с 
огня и положить в оную пену, которую снимал, и перемешав вместе, дать 
немного простынуть и влить оное в мешочек, дать время стечь, потом 
положить под гнет на 12 часов». 


Простой рецепт домашнего мягкого сыра содержится и в «Новейшей и 
полной поваренной книге» Н.Яценкова 1791 года: «Сыр из простокваши. 
Взять горшок свежей простокваши, снять сметану, простоквашу размешать, 
несколько положить лимонного соку и немного изварить, потом откинуть на 
решето и дать стечь сыворотке, после творог смешать с несколькими 
разбитыми яйцами и немного посолить, выложить в приготовленные 
мешочки, и положить на сушки под гнет, потом можно уже будет его 
употреблять; если ж не случится лимонного соку, то в молодую простоквашу 
положить кислого твороту, и с оным несколько поварить. Таким же точно 
образом можно делать сливочный творог». 


Простые мягкие сыры, типа адыгейского, можно приготовить и в 
современных домашних условиях. Сыровары сообщают такой современный 
рецепт адыгейского сыра: «В большую кастрюлю вливаем 4 литра молока и 
ставим на огонь. Молоко надо постоянно помешивать. Когда молоко уже вот- 
вот закипит (нагревшись до 95 градусов), вливаем литр кефира. В кефире 
необходимо предварительно развести яйцо. При приготовлении адыгейского 
сыра в домашних условиях можно вместо кефира использовать также 
сыворотку, оставшуюся от приготовления творога, однако в ее качестве 
нужно быть уверенным. Для повышения кислотности сыворотки можно 
добавить 1-2 столовых ложки яблочного уксуса. Масса на сильном огне 
должна хорошо прогреться. Чем больше температура, тем сильнее будет 
отделяться сыворотка. В какой-то момент она станет практически 
прозрачной, а хлопья сыра будут довольно крупными. Важно постоянно 
следить за сыром, так как в момент, когда масса будет близка к закипанию, 
сыр станет подниматься. Ни в коем случае нельзя давать сыру закипеть. По 
достижении момента максимального нагрева, массу нужно откинуть на 
дуршлаг и отжать от сыворотки. Уплотнить ее немного и дать остыть. Затем 
добавить соль по вкусу и специи. Отправить сыр в форму и оставить 


примерно на 20-25 часов. Примерно через сутки сыр как следует просолится 
и закрепит форму». 


Баранина по-генеральски 


После Шенграбенского сражения, описанного Львом Толстым в «Войне и 
мире», командование русской армии собралось в специально приготовленной 
для этого избе. Генералы отмечали удачный исход сражения, в котором, хоть 
оно и было проиграно, удалось сохранить русскую армию и переломить 
агрессивное наступление французов. В избе отдыхали после боя и пировали. 
«Недалеко от костра и артиллеристов, в приготовленной для него избе, сидел 
князь Багратион за обедом, разговаривая с некоторыми начальниками частей, 
собравшимися у него. Тут был старичок с полузакрытыми глазами, жадно 
обгладывавший баранью кость...». Для высшего офицерства специально 
закололи барашка. 


В почти современном описываемым событиям кулинарном справочнике 
В.А.Лёвшина «Поваренный словарь», изданном в 1795 году, находим такое 
описание баранины: «Барашек или ягненок. Животное больше известное 
нежели бы нужно было оное описывать. Употребляются из него следующие 
части: голова, грудь, ноги, четверть и потрох, содержащий в себе голову, 
печень, сердце, кишки и ноги». Следовательно, баранина на кости могла 
быть приготовлена из двух частей туши — либо из груди, либо из ноги. 


Среди прочих, в «Поваренном словаре» находим такой вариант 
приготовления баранины на кости, который вполне мог быть использован в 
походных условиях: «Бараньи ребра. Оные жарятся на ростре (т.е. решетке, 
под которой разводится огонь и на которую ставят сковороду - Д.К.), 
разрезанные в котелеты (здесь: отдельные ребра с кусками мяса на них — 
Д.К.). Сперва надобно оные омочить в свежее растопленное коровье масло, с 
солью, перцем, петрушкою, луком и грибами, что все должно сперва 
искрошить: потом обвалять в тертом сухаре, и изжарить на ростре: во время 
жарения надобно помазывать их маслом, чтоб не изсыхали. По изжарении 
подавать оные на стол». 


Также можно приготовить баранью заднюю ногу: «Приправь оную и 
пошпековав немного сверху (т.е. начинив тонкими ломтиками сала -— Д.К.), 


если угодно, положи в горшок, подбавив воды, несколько луковиц, корней, 
пучок душистых трав, один ломть ветчины и крайне мало соли, вари с этим 
ногу до тех пор, как жижи почти ничего не останется. Когда нога уварится, 
вынь оную, а соус в горшке очисти от пены и сору, увари оной густо, обмажь 
ногу и гласируй (т.е. поливать собственным соком - Д.К.). Положи кулису 
(крепкий бульон, в котором варилась нога — Д.К.) в кострюлю, в которой 
гласирована была нога, оскреби все приставшее к кострюле, процеди этот 
соус сквозь ситцо и облей оным ногу». 


А.Х.Крисп в «Поваренной книге» 1788 г. дает такой рецепт: «Баранину на 
росте жарить. Сделав из ребер карминад, как известно, и взяв на два фунта 
ребер (800 гр — Д.К.) по полфунту коровьего масла (200 гр - Д.К.), положа в 
оное рубленаго луку, несколько петрушки и две горсти тертого хлеба 
(молотые сухари), смешав с одною горстию муки, и приложа немного 
толченого перцу, ребра обваляв, изжарить, и оным окладывать разные 
соусы» 


Карминад из ребер готовится, по А.Х.Криспу, так: взять ребра и разделить, 
мясо снизу отрезать от позвонков, и отбить. «Потом изрубить 12 грибов, 3 
луковицы, пригоршни петрушки и базилику, оное положить в кострюлю, 
приложа масла коровьего полфунта (200 грамм - Д.К.) и несколько толченого 
перцу, сверх всего тут же положить битое мясо, и на легком огне вместе 
жарить; потом приложить к тому ложку муки и сколько потребно для соуса 
отвару; и когда от варения оное так загустеет, что трава будет приставать к 
мясу, то с огня составить, чтоб простыло; потом изрезать ветчинного жиру 
такими кусочками, как долги ребра; оные ломтики разрезав в средине, ребра 
в оные воткнуть». Далее полить соусом и жарить ребрышки согласно 
рецепту. 


Современные повара предлагают готовить бараньи ребрышки в духовке. «2 
килограмма баранины размораживаем, обмываем и просушиваем. Заливаем 
кипятком 200 грамм чернослива, чтобы немного набух. Несколько зубчиков 
чеснока давим через пресс и смешиваем с солью, перцем, имбирем. Натираем 
этой смесью кусок мяса, а чернослив выкладываем в промежутки в мясе 
(между ребрышками, например). Помещаем в рукав для запекания, 
закрываем его, и делаем несколько отверстий в рукаве. Запекаем в духовке 
при 180 градусах полтора часа. Затем даем мясу остыть прямо в рукаве, и 
после этого рукав снимаем. Разделываем ребрышки перед подачей на стол». 


Отметим, что лучшее баранье мясо брали от молодого барашка, и подавали 
на стол приправленным специями и зеленью. 


Именины княжны Элен 


Тем временем фрейлина императрицы Анна Павловна Шерер, имевшая 
репутацию старой сводницы, хозяйка салона, где собиралась столичная 
аристократия, подготавливает брак Пьера Безухова, получившего большое 
наследство, и княжны Элен. Пьер мучается сомнениями, а семья Элен быстро 
берет его в оборот. На обеде у князя Василия, отца Элен, в день ее именин, 
собирается узкий круг приглашенных гостей - в том числе и Анна Павловна 
Шерер. «Все очень смеялись. — пишет Лев Толстой. — На верхнем, почетном 
конце стола все были, казалось, веселы и под влиянием самых различных 
оживленных настроений; только Пьер и Элен молча сидели рядом почти на 
нижнем конце стола; на лицах обоих сдерживалась сияющая улыбка <...> - 
улыбка стыдливости перед своими чувствами. Что бы ни говорили и как бы 
ни смеялись и шутили другие, как бы аппетитно ни кушали и рейнвейн, и 
соте, и мороженое, как бы ни избегали взглядом эту чету, как бы ни казались 
равнодушны, невнимательны к ней, чувствовалось почему-то, по изредка 
бросаемым на них взглядам, что <...> все было притворно, а все силы этого 
общества были обращены только на эту пару — Пьера и Элен». 


На столе, по описанию Льва Толстого, господствовала французская кухня. 
Соте — французское блюдо, представляющее собой тушеное мясо в соусе с 
овощами, выложенное при приготовлении в специальную посуду — сотейник 
— слоями. Само французское слово заме означает способ приготовления — 
обжаривание в соусе под крышкой. 


Классическое соте, которое хорошо знакомо в домашней кулинарии — мясо 
по-французски. Рецептов его приготовления много, вот один из них: 
«Сначала разделываем мясо. Берем 400 грамм свиной лопатки и нарезаем ее 
на порционные кусочки толщиной не более 1,5 см. Немного отбиваем мясо, 
солим и, при желании, добавляем специи. 2 крупных луковицы нарезаем 
полукольцами и на полчаса ставим мариноваться в смесь двух столовых 
ложек яблочного уксуса и теплой воды. Выкладываем в глубокий противень 
мясо, сверху - слой маринованного лука, дальше - слой тонко нарезанных 
помидоров (2 штуки). Посыпаем зеленью и тертым сыром с майонезом. 
Противень, застеленный пекарской бумагой, ставим в разогретую до 180 
градусов духовку и выпекаем 40-45 минут». 


Также есть простой рецепт соте из баклажанов с говядиной. «Говядину надо 
прежде всего отварить. Берем 400 грамм говядины и ставим в кастрюле с 
целой луковицей и порезанной на четыре части морковкой на огонь. Режем 
баклажаны (3 штуки), солим, выдерживаем минут 10, затем обжариваем. 
Морковь (две штуки) трем на терке, нарезаем лук (две головки), сладкий 
перец (две штуки), помидоры (четыре штуки) и отваренную говядину. 
Выкладываем ингредиенты в форму слоями. Запекаем в глубоком противне, 
покрытом пекарской бумагой под фольгой в духовке в течение 45 минут при 
180 градусах. При подаче украшаем свежей зеленью». 


Соте можно приготовить и из курицы. Современные кулинары делятся таким 
простым рецептом: «Берем две куриных грудки, промываем и обсушиваем. 
Нарезаем мякоть одинаковыми кубиками. В сотейнике разогреваем масло. 
Обжариваем грудки на сильном огне до золотистой корочки. Тем временем 
чистим и некрупно режем морковь. Измельчаем чеснок. Добавляем к курице 
и жарим на среднем огне. Чистим и мелко шинкуем лук. Добавляем его в 
сотейник. Через пять минут вливаем воду, специи, соль и перец. Тушим под 
крышкой в сотейнике в течение 20 минут на медленном огне. После 
добавляем сливки. Все перемешиваем и готовим еще семь минут на среднем 
огне». 


Соте подают с гарниром, украшенное зеленью. 


Суп за обедом у князя Болконского 


Теперь пойдет речь о супах. Суп — обязательное и неотъемлемое блюдо за 
обедом. Супы ели все - и крестьяне, и городские жители, и дворянство, и 
аристократия. В старину были сотни рецептов супов, их готовили каждый 
день, стараясь не повторяться. 


Лев Толстой описывает обед в усадьбе Лысые Горы у старшего князя 
Болконского: «К нам едут гости, князь, - сказала т-Пе Воипеппе, своими 
розовенькими руками развертывая белую салфетку. — Его сиятельство князь 
Курагин с сыном, сколько я слышала? — вопросительно сказала она. 


- Гм! Эта ехсеЙепсе — мальчишка. .. я его определил в коллегию, - оскорблено 
сказал князь. — А сын зачем, не могу понять. Княгиня Лизавета Карловна и 


княжна Марья, может, знают; я не знаю, к чему он везет этого сына сюда. 
Мне не нужно. — И он посмотрел на покрасневшую дочь. 


- Нездорова, что ли? От страха министра? как нынче этот болван Алпатыч 
сказал. 


- Нет, батюшка. 


Как ни неудачно попала т-Пе Воипеппе на предмет разговора, она не 
остановилась и болтала об оранжереях, о красоте нового распустившегося 
цветка, и князь после супа смягчился». 


Суп способен не только утолить голод, но и принести мир в семью. 
В.А.Левшин в «Поваренном словаре» 1795 года дает такое определение супа: 
«Сок, вываренный из мяс с водою, с кореньями и разными приправами, в 
котором размачивают корки и ломти белого хлеба. Засыпают оное разными 
крупами и мелкими макаронами». Основа любого непостного супа — бульон. 
Бульон варится отдельно, и после в него добавляют обжаренную на 
сковороде заправку для супа. «Приступая к уведомлению оного, особливо 
наблюдать должно, чтоб всякое кушанье приуготовлено было в натуральном 
бульоне, что человеку гораздо полезнее, нежели 6 к тому приятность вкуса 
разными одна другому противными приправами была составлена. Посему 
привечать должно, чтоб всякого звания пряных кореньев и закваски размерно 
по пропорции употребляемо было» - пишет А.Х.Крисп, автор «Поваренной 
книги» 1788 года, и тут же дает рецепт, как варить бульон: «Как часть 
говядины варить натурально. Оную разрубить по соизволению, и вымочи 
четверть часа в воде, потом можно с текучею водою поставить на огонь, при 
варении пену часто снимать, и с малым количеством соли почти совсем 
доварить; потом для другого употребляется жир словить, а в оставшееся 
положа пучок петрушки, моркови или селлерии (сельдерея — Д.К.), совсем 
доварить, а после рубленою петрушкою, толченым инбирем и кореньями по 
приличеству вкуса приправить. К оному по соизволению подается хрен, 
горчица, или пряные огурчики». 


В.А.Левшин приводит рецепты разнообразных супов. Вот, например, 
старинный рецепт супа из черепахи, который очень понравился Пьеру 
Безухову на званом обеде у графа Ростова: «Суп из черепахи. Взяв двух 
черепах, обрежь у них головы и ноги; задержи черепки (панцирь - Д.К.) с 
мясом в брезе из бульону, с двумя корнями пустарнаку, пучком трав, 
несколькими луковицами, лимоном свежим, гвоздикою и мушкатным 
орешком. Когда мясо от черепков отстанет, выбери оное, очисти, выкинь 


желчь и обжарь с куском масла коровьего, вечерицами и трюфелями; 
пообжарив, накати бульоном. Возьми один черепок, обмочи оный в тесто, 
сделанное из муки, с белым вином, малою долею масла прованского и солью; 
обжарь в масле. Размочи бульоном корок белого хлеба. Суп подбей 
эссенциею ветчинною. На хлеб положи черепок, около оного рагу черепачье, 
гарнируй вокруг белыми луковицами и выложи суп». 


Простой старинный рецепт мясного супа дает А.Х.Крисп: «Здоровый суп. 
Возьми словленой жир, оставшийся от варения говядины, а в недостатке 
оного растопи ветчиннаго сала, и положи в сковородку горсть зеленого 
гороху и горсть свареных в воде и мелко искрошеных спаржей, щавелю, 
латуку и кервелю не много же, жарь оное в означенном сале; потом налей на 
оное отвару (бульона - Д.К.), сколько потребно, и вари полчаса; потом 
положи в суп подсушенного и изрезанного ломтиками белого хлеба, костей с 
мозгом, или отвареннаго каплуна (мясо курицы - Д.К.); и так, положа в чашу 
оный суп, отпускай на стол, обложи отваренным латуком». 


В книге «Повар королевский» Н.Вьяра, переведенной в начале ХХ века на 
русский язык, даются рецепты супов французской кухни: «Суп с капустою 
или французские щи. Обваривай полчаса в кипящей воде два кочня капусты, 
коих должно разрезать на четверо (больше или меньше, соображаясь их 
величине); вынув из кипятка, освежи их холодною водою, и откинув на 
решето, дай стечь. На дно кострюли положи ломтей телятины, которые 
покрой ветчинным салом, а на сало уклади капусту, а сверх оной положи две 
моркови, две луковицы и два гвоздка гвоздики; налей бульоном и вари. 
Между тем размочи белого хлеба в суповой чаше. Когда капуста поспела, 
вынь оную, дай отечь и поклади на хлеб в суповую чашу. Находящееся в 
кострюле, в чем варилась капуста, процеди, счерпай жир и выложи в 
суповую чашу». 


В современном обиходе существует множество рецептов разнообразных 
мясных супов, их объединяет то, что все они варятся на бульоне. В качестве 
заправки годятся овощи - лук, морковь, картофель, репа, сладкий перец, 
свекла и пр. Их обжаривают или тушат отдельно, и после добавляют в суп. 
Также можно использовать крупы - рис, перловку или другие. В области 
супов открывается широкое пространство для кулинарных экспериментов. У 
каждого повара есть свои, только ему известные рецепты прекрасных и 
вкусных супов. Суп составляет первую подачу блюд на стол и служит 
отличным началом любой трапезы. 


Стерлядь на столе у графа Ростова 


Граф Ростов в романе Льва Толстого «Война и мир» любил давать обеды в 
своей усадьбе на Поварской улице в Москве. Если первому описываемому 
обеду посвящено довольно много публикаций, то второй обед, описываемый 
Толстым, обычно проходит незамеченным. А был он роскошнее первого. 
Несмотря на поражение под Аустерлицем, командование русской армии 
встречали как героев, и особенно чествовали генерала Багратиона, который 
смог сохранить вверенные ему войска в позорно проигранном сражении, 
которое состоялось вопреки воле главнокомандующего русской армии 
М.И.Кутузова. На обед граф потратил около 4000 рублей, что по нашим 
деньгам составляет почти два с половиной миллиона. На обеде 
присутствовало более трехсот человек. Украшением праздничного стола 
была большая стерлядь: «На втором блюде, вместе с исполинской стерлядью 
(увидав которую, Илья Андреевич покраснел от радости и застенчивости), 
уже лакеи стали хлопать пробками и наливать шампанское». 


Стерлядь — рыба семейства осетровых, очень высоко ценилась в кулинарии 
прошлых веков. Длина тела достигает 125 см, масса — до 16 кг. О стерляди 
читаем у В.А.Левшина в «Русской поварне», включенной в «Словарь 
поваренный» 1795 года: «Стерлядь. Рыба морей Каспийскаго и Чернаго, 
обыкновенно входящая в реки, даже до верховья оных, когда не будет 
преграды. Лучшими считаются стерляди, ловимые в реках Жиздре и Угре; 
потом Волжские, не взирая на отменную оных жирность». В наше время 
стерлядь включена в Красную книгу как «вымирающий вид». Вылов, как 
любительский, так и промышленный, в России запрещён во всём Волжско- 
Каспийском и Азово-Черноморском рыбохозяйственных бассейнах. 
Лицензированный лов разрешен в некоторых реках Западной Сибири, а 
также в реках Северного рыбохозяйственного бассейна. 


Конечно, русская аристократия стремилась украсить свой стол стерлядью. В 
«Русской поварне» В.А.Левшина 1816 года издания читаем такой способ 
приготовления стерляди: «Свежую стерлядь, выпотрошив, оставить в ней 
молоки и печенку. Приставить на огонь в котлине рассолу огуречного с 
накрошенными кореньями и огурцами солеными, очищенными от соли, 
прибавить луку и перцу целком. Когда рассол закипит, положить стерлядь и 


сварить. Подавать, завернув в салфетку, или просто на блюде разплостав, с 
огурцами или малою долею отвару». 


Есть и более сложный, праздничный рецепт приготовления стерляди. Вот что 
пишет В.А.Левшин, в «Словаре поваренном» 1795 г.: «Стерлядь в белом 
вине. Выпотрошив оную, оставить в ней печенку, отделив желчь; впрочем, 
только вымыть уксусом и вытереть, положить в кострюлю. Прибавить 
кардамону, имбирю корешками, скрошеннаго мушкатнаго цвету, четыре 
гвоздка гвоздики, пучок трав, мелко скрошенной лимонной корки и кусок 
сахару. Вина белого с прибавкою воды вскипятить в особливой кострюле, и 
когда закипит, выложить в него стерлядь со всеми вышеписанными 
приправами, и, прибавляя огня, сварить. Когда поспеет, стерлядь выложить 
на блюдо, коего края гарнировать кружками свежего лимону и крошеною 
петрушкою. Сок в кастрюле уварить, пока весь почти выкипит и сгустеет; 
оный вылить под стерлядь». 


Современные кулинары предлагают такой адаптированный рецепт 
приготовления стерляди: «Целую тушку стерляди выпотрошить и промыть. 
Чтобы снять чешую с кожей, обдать кипятком. Тем временем порезать 
сельдерей, морковь, порей, пару зубчиков чеснока и зелень петрушки. 
Положить в сотейник, залить водой, довести до кипения и добавить в бульон 
целую тушку стерляди. После закипания посолить, добавить перец и влить 
немного шампанского. Под закрытой крышкой готовить 10-15 минут. Тушку 
аккуратно выложить на блюдо. Бульон процедить, перелить обратно в 
сотейник и уварить вдвое. В горячую жидкость добавить немного сливочного 
масла и, помешивая, влить сливки. Еще раз довести до кипения. Готовым 
горячим соусом залить рыбу». 


Отметим, что любые рыбные блюда в высокой русской кухне подавались 
украшенными зеленью, как, например, петрушкой в последнем рецепте. 
Подойдет также и лук, и укроп, и другая зелень по вкусу. 


Ужин после охоты 


В конце второго тома «Войны и мира» Лев Толстой помещает большую 
сцену охоты. Сам заядлый охотник, писатель со знанием дела описывает это 
дворянское развлечение. В охоте участвовал не только младший граф — 


Николай Ростов — но и Наташа Ростова, которая умело ездила на лошади по 
зимнему лесу. Охотились Ростовы в лесу своего загородного имения. После 
окончания охотники остановились в усадьбе своего дальнего родственника, 
которого все звали «дядюшкой». Там экономка «дядюшки», Анисья 
Федоровна, вынесла им ужин: «На подносе были травник, наливки, грибки, 
лепешечки черной муки на юраге, сотовой мед, мед вареный и шипучий, 
яблоки, орехи сырые и каленые и орехи в меду. Потом принесено было 
Анисьей Федоровной и варенье на меду и на сахаре, и ветчина, и курица, 
только что зажаренная». Все было настолько вкусно и к месту, что Толстой 
так описывает характер этого приема: «Покушайте, барышня-графинюшка, - 
приговаривала она, подавая Наташе то, то, и другое. Наташа ела все, и ей 
показалось, что подобных лепешек на юраге, с таким букетом варений, на 
меду орехов и такой курицы никогда она нигде не видала и не едала». 


Внимание привлекают, конечно, лепешки на юраге. Юрага — это отходы 
производства масла, сыворотка, получаемая после его взбивания. 
Современные кулинары предлагают такую реконструкцию рецепта ржаных 
лепешек на юраге: «Делаем дрожжевое тесто. В 50 мл тёплого молока 
разводим чайную ложку быстродействующих дрожжей и чайную ложку 
сахара. Отставляем в теплое место, чтобы опара взошла. Наливаем в 
кастрюлю 75 мл тёплой сыворотки. Добавляем яйцо, 0,5 столовой ложки 
сахара и четверть столовой ложки соли. Взбиваем венчиком. Выливаем в 
тесто опару. Добавляем просеянную ржаную муку (около 15 столовых ложек 
без горки) и 1 столовую ложку пшеничной муки. Замешиваем тесто, 
накрываем полотенцем и ставим в теплое место подходить. Когда подойдет, 
тесто нужно обмять и разделить на 4 части, скатав шарики. Скатанные 
шарики выкладываем на противень, покрытый пекарской бумагой, и 
сплющиваем примерно до высоты 1,5 см. Накрываем полотенцем и снова 
ставим в тепло ещё на 20 минут. Смазываем лепешки яичным желтком и 
ставим в разогретую до 200 градусов духовку. Лепешки выпекаются около 20 
минут». 


Конечно, интересно, как в старину готовили курицу, лучше которой Наташа 
«никогда и нигде не видала и не едала». В дореволюционной кулинарии 
куриц и петухов стерилизовали и откармливали на мясо. Такие курицы 
назывались пуларды, а петухи — каплуны. Н.Вьяр в «Поваре королевском» 
приводит такие сведения о пулардах и каплунах, используемых в кулинарии: 
«Осьмимесячные пуларды и каплуны бывают лучшие: тогда имеют они мясо 
сочное. Ежели они старее 1 года, то пуларды ощущают побуждение класть 
яйцы: тогда зад у них делается красен. У каплунов в таком возрасте мясо 


соделывается красноватым: и тогда как пуларды, так и каплуны способно 
только для вываривания из них бульона, ИЛИ К обиранию с них мяса для 
делание из него кенели (фрикаделек из смеси различных видов мясного 


фарша - Д.К.) и другого фарша». 


Куриц жарили как на глубоких противнях, так и на вертеле. В.А.Левшин в 
«Поварне австрийской, богемской и саксонской» дает такой рецепт жареной 
курицы: «Куры по-австрийски жареные. Молодых кур разнять на четверо, 
раздробить в них кости, спрыснуть солью, распустить в кострюле говяжьего 
мозгу из костей и куриного жиру, смешать с мукою толченого пшеничного 
сухаря, посыпать куриное мясо также петрушкою, положить в кострюлю и 
обжарить румяно. Положить мясо сухое на блюдо и подавать с каким угодно 
соусом». 


Также и в «Новой поварне» В.А.Левшин не обходит стороной рецепт 
зажаренной курицы: «Пуларда с ветчиною. Возьми добрую мягкую пуларду, 
опалив и выпотрошив, начини внутрь фаршем из ее печенки, с тертым 
ветчинным салом, мелко изрубленными петрушкою, цибулею и зубком 
чесноку; сложи пуларду и пообжарь в коровьем масле. После сего нашпекуй 
пуларду дробненькими полосками ветчины, выставя оные наружу на 
полпальца; жарь на вертеле, обвернув салом и бумагою. Когда поспеет, 
подавай с соусом ветчинным, подавив в него лимону». 


В современной кулинарии существует масса рецептов запекания курицы в 
духовке, у каждого кулинара, наверное, имеется свой рецепт. Вот, например, 
рецепт курицы, запеченной в рукаве. В рукаве мясо запекают, чтобы оно 
было более мягким и сочным. «Курица, запеченная в рукаве. Курицу 
промыть и натереть смесью специй и орегано, а также небольшим 
количеством соли. Чеснок очистить и натереть на мелкой терке, или 
воспользоваться чеснокодавилкой. В майонез добавить горчицу, чеснок, 
посолить по вкусу. Курицу внутри и снаружи тщательно натереть 
получившимся соусом и поставить мариноваться в холодильник на ночь. 
Перед приготовлением связать ножки и крылышки ниткой. Положить курицу 
в рукав. Внутрь рукава налить растительное масло. Рукав завязать с двух 
сторон и переложить на противень. Сделать небольшие проколы в рукаве с 
двух сторон, чтобы попадал воздух. Поставить запекаться на 70-90 минут, в 
зависимости от веса курицы, в духовку, разогретую до 180 градусов». 


Запеченная курица — простое и вкусное блюдо, оно может стать украшением 
любого обеденного стола, как повседневного, так и праздничного. Подают 


курицу, порезав на порционные куски, с гарниром — картофелем, рисом или 
овощами. 


Воскресный день у Марьи Дмитриевны 


В романе Льва Толстого «Война и мир» много второстепенных персонажей. 
Одна из таких фигур — Марья Дмитриевна, друг дома Ростовых и крестная 
мать Наташи Ростовой. Марья Дмитриевна жила одна в своем доме в Москве, 
на Старой Конюшенной улице. Лев Толстой так характеризует свою 
героиню: «Марья Дмитриевна любила воскресные дни и умела праздновать 
их. Дом ее бывал весь вымыт и вычищен в субботу; люди и она не работали, 
все были празднично разряжены, и все бывали у обедни. К господскому 
обеду прибавлялись кушанья, и людям давалась водка и жареный гусь или 
поросенок. Но ни на чем во всем доме так не бывал заметен праздник, как на 
широком, строгом лице Марьи Дмитриевны, в этот день принимавшем 
неизменное выражение торжественности». 


И жареный или запеченный гусь, и поросенок — праздничные блюда. Обычно 
их готовили на Рождество. Однако на столе Марьи Дмитриевны они 
появлялись каждое воскресенье. В.А.Левшин в «Поваренном словаре» так 
описывает гуся: «Гусь. Довольно знакомая птица, которых разделяют на 
диких и домовых: диких получают в поварню стрелянных весною и осенью. 
Домовых гусей редко в знатных домах готовят, кроме жарения; содержат же 
их более для пуху и перьев. Гусыня имеет мясо вкуснее гусака, а потом 
молодые гуси, должно однако, чтоб были они жирны: ибо худые никуда не 
годны. Диких гусей мясо лучший имеет вкус; ибо от многого их движения 
соки в них бывают не столько клеевиты, как у домашних. Старых гусей 
всяких мясо твердо, сухо, и потому тяжело для желудка». 


Классический старинный рецепт приготовления гуся находим там же у 
Левшина: «Гусь в соусе с горчицею. Возьми молодого гуся, приправь; 
печенку изруби с двумя лукавицами эшалоту, зубком чесноку, петрушкою, 
луковыми перьями; и положив с лавровым листом, тмином, базиликом, 
цельным перцем, в масло коровье, привари, начини гуся, зашей и жарь на 
вертеле, поливая по часту маслом. Это масло собирай в подставленную 
сковороду, положи в него лужку молотой горчицы, и размешав, вымажь гуся, 


обсыпь тертым пшеничным сухарем; пожарь его еще румянее и подавай с 
следующим соусом: положи в кострюлю коровьего масла кусок в полъяйца 
величиною, две счепоти муки, по ложке уксусу и бульону, приправь солью и 
перцем; огусти соус варением и вылей под гуся». 


В наше время также готовят гуся, запеченного в духовке. Современные 
кулинары дают такой рецепт: «Гуся промыть в проточной воде, удалить все 
внутренности. Тушку гуся обсушить бумажным полотенцем. Натереть солью 
и специями внутри и снаружи. Дать промариноваться, поставив на ночь в 
холодильник. Чеснок почистить и нарезать дольками. Ножом в коже гуся 
сделать надрезы и нашпиговать чесноком. Также можно использовать дольки 
лимона. Внутрь тушки положить лавровый лист и чеснок. Тушку гуся 
нашпиговать яблоками, зашить нитками и положить на противень брюшком 
вниз. Поставить гуся в духовку, установить температуру 200 градусов и 
запекать в течение 3 часов, периодически поливая вытопившимся из гуся 
жиром. После приготовления гуся не следует сразу вынимать из духовки, он 
должен постоять ещё полчаса». 


Молочный поросенок — также традиционное праздничное блюдо. Мясо 
запеченного молочного поросенка нежное и бледноватое, а кожа хрустящая, 
ее можно использовать для шкварки. Текстура мяса может быть несколько 
студенистой из-за большого количества коллагена в молодом поросенке. 
Подготовка поросенка к запеканию описана Н.Вьяром в «Поваре 
королевском»: «Когда поросенок убит, то приготовь котел воды столько 
горячей, чтоб только рука терпеть могла; положи в нее поросенка и вытирай 
руками. Когда щетина будет свободно соскакивать, то стирай оную сильно; 
положи опять на малое время в воду и еще продолжай сбивать щетину. 
Очистя совсем, вымачивай поросенка в воде целые сутки. Ежели он 
готовится для жарения, то вынув его, осуши». Этот рецепт дополняет 
А.Х.Крисп в «Поваренной книге» 1788 года: «Жареный поросенок. Заколоть 
поросенка, и очистя, положить на ночь в воду, чтоб из оного кровь вся 
вымокла; потом, приправя по обыкновению, воткнуть на вертел, и посоля 
немного солью, жарить; когда оный затянется, тогда помазывать его часто 
лежащим на подставленной под жаркое сковороде ветчинным салом или 
маслом; а когда зажарится и покраснеет кожа, тогда с оставшимся от 
жарения росолом, обложа ломтиками лимона, отпустить на стол». 


В.А.Левшин в «Поварне мещанской» дает такой рецепт приготовления 
поросенка: «Поросенка жарят на вертеле. Обварив и сложив оного, надрежь 
понемногу кожу на голове, лопатках и окорочках, чтоб оная во время 


жарения не трескалась. Производя жарение, потирай изсуха прованским 
маслом, чтоб кожа вышла хруска. Подавать на стол прямо с вертела, инако 
кожа отмякнет и потеряет вкус». 


В «Поварне Австрийской, Богемской и Саксонской» приводятся также еще 
рецепты молочного поросенка. «Поросенок, по-австрийски чиненый. Сделать 
крошево из печенки, обваренного ветчинного сала, с солью, перцем, 
петрушкою, малою долею шалфея; начинить этим поросенка и зашить; 
жарить, поливая маслом. Подавать с жареною в масле петрушкою, или белым 
хлебом». 


«Поросенок, по-саксонски жареный. Четырех- или пятинедельного 
поросенка, вычистив и вымыв, язык и печенку изрубить с малою долею 
ветчинного сала, приправить солью, гвоздикою, перцем и мушкатным 
цветом; поросенка внутри спрыснуть солью, начинить вышесказанным и 
жарить на вертеле. Передние ноги ему согнуть, а с наружности не солить. 
Как начнет потеть, обтереть чистою салфеткою. Приставить к огню пива, 
обмокать в него ломть ветчинного сала, и помазывать этим жарящегося 
поросенка». 


Современная кулинария рекомендует готовить поросенка так: «Поросенка 
промыть под холодной проточной водой. Обсушить тушку бумажными 
салфетками. В ступке растереть в порошок лавровые листы, душистый и 
красный перец. Добавить пропущенный через пресс чеснок и соль. Натереть 
приготовленной смесью поросенка снаружи, часть специй положить внутрь. 
Накрыть поросенка полотенцем и поставить его в холодильник на два часа. 
По истечении этого времени положить поросенка на противень спинкой 
вверх. Чтобы сохранить форму во время запекания, внутрь поросенка нужно 
поместить стеклянную банку, обвернутую в фольгу. Пятачок, хвост и уши 
обильно смазать оливковым маслом. Сверху прикрыть эти части фольгой. 
Ставим поросенка в духовку, разогретую до 170 градусов и запекаем 2-3 часа 
Во время запекания периодически поливать поросенка образующимся 
жиром, чтобы образовалась хрустящая корочка». 


Поросенка подают к столу со свежими овощами и запеченным картофелем. В 
глазницы можно положить маслины. 


Паровые куриные котлеты для выздоравливающей Наташи Ростовой 


После разрыва с Андреем Болконским Наташа Ростова тяжело заболела. 
Доктора долго не могли ей ничем помочь, только выписывали новые 
лекарства. «Что же бы делали Соня, граф и графиня, как бы они смотрели на 
слабую, тающую Наташу, ничего не предпринимая, ежели бы не было этих 
пилюль по часам, питья тепленького, куриной котлетки и всех подробностей 
жизни, предписанных доктором, соблюдать которые составляло занятие и 
утешение для окружающих?» - описывает Лев Толстой быт семьи в болезни 
Наташи. 


Куриные котлеты на пару — известное диетическое блюдо. Куриный бульон и 
куриные котлеты на пару рекомендуют медики для питания во время 
инфекционных заболеваний, а также заболеваний пищеварительных органов. 
В.А.Левшин так описывает курятину: «Мясо каплунье составляет пищу 
отменно вкусную, легкую для желудка и питательную, которую можно 
позволять даже выздоравливающим после тяжких болезней, когда оным 
позволено будет мясо». 


В первых русских кулинарных книгах нет отдельных и специальных 
рецептов котлет из рубленого мяса. Возможно, потому, что основное 
внимание уделялось приготовлению различного вида мяса целиком или 
кусками по европейским рецептам (первоначально котлетой называлось мясо 
на кости), и рецептов блюд из рубленого мяса авторы этих книг не привели. 
Поэтому обратимся к современной кулинарии. 


Простой рецепт паровых куриных котлет дают современные повара: 
«Куриную грудку мелко режем. Так же мелко режем лук. Добавляем в фарш. 
В молоке замачиваем хлеб, отжимаем и добавляем в фарш. Солим и перчим. 
Добавляем яйца и овсяные хлопья. Все перемешиваем. Разогреваем духовку 
до 180 градусов. Помещаем на противень рукав, формируем котлеты и 
выкладываем в рукав. Концы рукава завязываем. Ставим запекаться на 
полчаса. За 5 минут до окончания приготовления открываем рукав, чтобы 
появилась румяная корочка». 


Можно также приготовить паровые куриные котлеты при помощи 
современных устройств — блендера и пароварки: «Промываем под проточной 
водой куриную грудку, просушиваем и нарезаем небольшими ломтиками. 
Измельчаем морковь (можно использовать для этого блендер). Слегка 
обжариваем ее на растительном масле, пока морковь не выпустит свой сок. 
Затем измельчаем курицу (так же можно использовать блендер) до состояния 


фарша. Куриный фарш соединяем с морковью и добавляем яйцо. Солим, 
перчим, добавляем приправы. Наливаем в глубокую емкость немного воды, 
смачиваем в ней руки и формируем котлеты. Делаем их круглыми. 
Сформированные котлеты ставим готовиться в пароварку на 7-9 минут под 
закрытой крышкой». 


Куриные котлеты на пару в сочетании с бульоном и теплым питьем — 
универсальный стол выздоравливающего от тяжелого заболевания, а также 
постоянное блюдо за обедом у страдающих гастритом и другими 
заболеваниями пищеварительной системы. Простые в приготовлении, они 
всегда будут радовать нежным вкусом и отменной питательной ценностью. 
Котлеты можно подавать с любым гарниром, картофелем, рисом, овощами. 


Походный «кавардак» 


Пьер Безухов отправляется наблюдателем на Бородинское сражение и 
проводит его целиком на батарее Раевского, где шли особенно ожесточенные 
бои. После сражения он, борясь со страшными впечатлениями, полученными 
на поле боя, но живой и невредимый, покидает Бородино и идет вперед по 
Можайской дороге. Устав и проголодавшись, Пьер Безухов присаживается на 
обочину. Вот как это описывает Лев Толстой: 


«Сумерки спустились на землю, и гул орудий затих. Пьер, облокотившись на 
руку, лег и лежал так долго, глядя на продвигавшиеся мимо него в темноте 
тени. Беспрестанно ему казалось, что с страшным свистом налетало на него 
ядро; он вздрагивал и приподнимался. Он не помнил, сколько он времени 
пробыл тут. В середине ночи трое солдат, притащив сучьев, поместились 
подле него и стали разводить огонь. 


Солдаты, покосившись на Пьера, развели огонь, поставили на него котелок, 
накрошили в него сухарей и положили сала. Приятный запах съестного и 
жирного яства слился с запахом дыма. Пьер приподнялся и вздохнул. 
Солдаты (их было трое) ели, не обращая внимания на Пьера, и разговаривали 
между собой. 


- Даты из каких будешь? — вдруг обратился к Пьеру один из солдат, 
очевидно под этим вопросом подразумевая то, что и думал Пьер, именно: 
ежели ты есть хочешь, мы дадим, только скажи, честный ли ты человек? 


- Я? я?.. — сказал Пьер, чувствуя необходимость умалить как возможно свое 
общественное положение, чтобы быть ближе и понятнее для солдат. — Я по- 
настоящему ополченный офицер, только моей дружины тут нет; я приезжал 
на сраженье и потерял своих. 


- Вишь ты! — сказал один из солдат. 
Другой солдат покачал головой. 


- Что ж, поешь, коли хочешь, кавардачку! — сказал первый и подал Пьеру, 
облизав ее, деревянную ложку». 


Кавардак в русском языке означает сумятицу, неразбериху. Однако само 
слово произошло от восточного блюда -— «кавардак» - это тушеное мясо с 
картошкой и овощами, которое искусно готовят на открытом огне в 
Казахстане и Узбекистане. Через восточные губернии блюдо дошло и до 
Центральной России, правда, с изменением рецепта. То, что описывает Лев 
Толстой - это так называемый «Кавардак по-тульски», блюдо, явно хорошо 
знакомое писателю, жившему в своем имении в тульской губернии и 
интересовавшемуся бытом крестьян. 


«Кавардак по-тульски» готовится так же, как и его восточный прародитель, 
на открытом огне, в казане или в котелке. В небольшое количество воды 
крошится лук, капуста, сухари и сало. Все это варится при непрерывном 
помешивании некоторое время, и после того, как сало растопится, 
перемешав, блюдо раскладывают по мискам, или по тарелкам, либо едят из 
общего котла. 


Понятно, что крестьяне, из которых набирали солдат, ели эту еду не от 
хорошей жизни. Однако Лев Толстой так описывает этот ужин своего героя: 
«Пьер подсел к огню и стал есть кавардачок, то кушанье, которое было в 
котелке и которое казалось ему самым вкусным из всех кушаний, которые он 
когда-либо ел. В то время как он жадно, нагнувшись над котелком, забирая 
большие ложки, пережевывал одну за другой и лицо его было видно в свете 
огня, солдаты молча смотрели на него». 


Настоящий же узбекский кавардак готовят таким образом. Нам понадобится 
на четыре порции: свинина - 400 грамм, картофель - 600 грамм, морковь - 100 
грамм, лук репчатый - 120 грамм, подсолнечное масло - 50 мл, помидор - 1-2 


штуки, чеснок - 2 зубчика, соль по вкусу, перец черный молотый по вкусу, 
укроп, петрушка - 5 грамм, зира - 2 щепотки. Мясо промыть и нарезать 
кусочками, приблизительно 3х3 сантиметра. Налить подсолнечное масло в 
казан или кастрюлю с толстым дном и хорошо прокалить его. Выложить 
нарезанное мясо в казан. Обжаривать мясо до легкой золотистой корочки в 
течение 8-10 минут, перемешивая. Две средние луковицы или одну большую 
очистить, промыть и нарезать полукольцами. Добавить к мясу. Обжаривать 
лук с мясом 5-7 минут. Морковь очистить, промыть и нарезать соломкой. 
Добавить в казан. Налить 500 мл горячей воды. Посолить, поперчить по 
вкусу. Добавить приправы. Накрыть казан крышкой и тушить мясо с 
овощами почти до готовности. Картошку очистить, промыть и нарезать как 
можно крупнее. Добавить в казан с мясом. Помидоры измельчить на терке и 
добавить в казан. Положить лавровый лист и варить кавардак до готовности. 
После выложить измельченный чеснок и нарезанную зелень. Кавардак готов. 


Обед в оккупированной Москве 


Оккупацию Москвы французскими войсками Пьер Безухов встретил в доме 
Иосифа Алексеевича Баздеева — своего покойного соратника по масонской 
ложе. Пьер занимался разбором рукописей и книг Баздеева, когда в дом 
пришли расквартировываться французы. Их встретил Макар Алексеевич — 
брат Иосифа Алексеевича. Он был пьян и пытался спровоцировать драку. В 
конечном итоге Пьер отводит пистолет Макара Алексеевича во время 
выстрела в французского офицера Рамбаля, и француз в знак благодарности 
за спасение жизни приглашает Безухова пообедать с ним в занятом доме 
Баздеева. «Когда принесены были жареная баранина, яичница, самовар, 
водка и вино из русского погреба, которое с собой привезли французы, 
Рамбаль попросил Пьера принять участие в этом обеде и тотчас сам, жадно и 
быстро, как здоровый и голодный человек, принялся есть, быстро 
пережевывая своими сильными зубами, беспрестанно причмокивая и 
приговаривая: «Чудесно! Превосходно!»» - описывает этот обед Лев Толстой. 


Жареная баранина — универсальное блюдо для любого обеда и ужина. 
В.А.Левшин в «Поваренном словаре» 1795 года дает такой рецепт 
приготовления баранины: «Баранья задняя четверть по-королевски. Избить 
сию четверть палкою очень мягко, нашпековать крупным шпеком 


(нашпиговать салом — Д.К.), связать баранину кругло шнурком и обвалять в 
муке; потом положить на большую сковороду масла коровьего 36 золотников 
150 грамм - Д.К,), растопить и поджарить, чтоб масло покраснело: положи в 
масло обваленную в муке баранину и жарь. Когда зажарится, налить на оную 
кипятку воды, и дать преть целый час; тогда приложить шесть луковиц, 
натыканных гвоздно, корней два морковных, четыре петрушечных и два 
пустарнаковых, пучок базилику, и вари исподволь до спелости, чтоб соус 
сделался клеек; и когда ко дну сковороды пригорать станет, баранину вынув, 
поставь в вольный дух (жар в печи после выгреба углей - Д.К,), чтоб не 
простыла; а в оставшийся соус прибавь несколько ложек мясного отвару, 
чтоб соус лучше можно было процедить сквозь сито; словив с него жир, 
натереть горьких помаранцов (горький апельсин, можно заменить 
грейпфрутом - Д.К.), и выжатым из них соком приправив соус, облить оным 
баранину». 


Этот же рецепт приводит А.Х.Крисп в «Поваренной книге» 1788 года, и 
дополняет его следующим рецептом жареной баранины с яичницей: «Задняя 
четверть баранины с яйцами. Баранину во всем также как и прежнюю 
приготовить (см. предыдущий рецепт - Д.К.), только не шпиговать, и 
поставить в вольный жар, чтоб не простыла, а соус процеди сквозь сито; 
выпустить 12 яиц, изрубить 12 сарделей и в четверти фунта (100 грамм — 
Д.К.) коровьего масла и на сковороде сделав яичницу; при отпуске на стол, 
положа на соус баранину, а сверх оной наложить яичницу». 


Яичница — простое и сытное блюдо, которое может подаваться как с 
приготовленным мясом, так и самостоятельно. Без преувеличений, 
существуют сотни рецептов яичницы, и особо описывать ее приготовление 
нет надобности. Однако обратимся к «Поваренному словарю» В.А.Левшина, 
чтобы узнать несколько старинных рецептов яичницы: «Яичница с ветчиною. 
Изруби мелко ветчины вареной без жиру, вмешай оную в яйца взбитые, с 
приправою соли, перцу и петрушки рубленой; сделай из сего обыкновенную 
яичницу. Выложи в блюдо, заверни края, чтоб оная заняла только дно блюда; 
из остатков рубленой ветчины осыпь венчик вокруг и облей эссенциею 
ветчинною». 


Также можно делать яичницу с сыром: «Яичница с сыром растопленным. 
Приставь на умеренный огонь блюдо, в котором положено полфунта (200 
грамм - Д.К.) на терку стертого сыру, полрюмки вина шампанского, 
петрушки, цибули, крупного перцу, немного мушкатного орешку и кусок 
свежего масла коровьего; вымешай, и растопив это, выпусти три яйца; когда 


поспеет, обложи вокруг кусочками продолговатыми белого поджаренного в 
масле хлеба». 


И вот такой необычный рецепт яичницы: «Яичница с пармезаном. Выпусти в 
кострюлю сколько угодно яиц, положи туда же тертого пармезану и немного 
перцу; взбей голичком (венчиком -— Д.К.) и сделай из сего шесть небольших 
яичниц. По сделании каждую, складывая на что-нибудь, посыпай 
пармезаном, свертывай трубкою, и клади на блюдо, в котором подавать. 
Сверх еще усыпь пармезаном и запеки в печи. Четверти часа для сего 
довольно». 


В современных условиях баранину можно запечь в духовке с картофелем и 
овощами. Современные кулинары предлагают следовать такому рецепту: 
«Перед приготовлением мясо следует немного отварить в подсоленной воде 
30-40 минут. Тем временем почистить морковь и репчатый лук. Нарезать лук 
полукольцами. Морковь натереть на крупной терке. На противень, 
выстеленный пекарской бумагой, выложить отваренное и нарезанное на 
кусочки мясо. На баранину положить лук и морковь, посыпать солью и 
специями по вкусу. Смазать майонезом. Сверху выложить ломтики 
картофеля, его также посолить, приправить специями и смазать майонезом. 
Поставить противень в разогретую до 180-200 градусов духовку на 50-60 
минут». Отдельно можно приготовить яичницу и подавать с ней. 


Все готовится довольно просто, но неизменно вкусно и выглядит почти как 
праздничное блюдо. Подавать с зеленью, укропом, петрушкой и др. 


Важнеющая картошка 


В оккупированной французами Москве Пьер вынашивает планы покушения 
на Наполеона. Когда он идет осуществлять свой замысел, начинаются 
пожары. Пьер Безухов выносит из огня ребенка, вступается за женщину, 
которую хотят обокрасть французские солдаты. Так он попадает в руки 
французских оккупантов и помещается в барак с военнопленными. В бараке 
военнопленных Пьер Безухов знакомится с таким же военнопленным — 
солдатом Апшеронского полка Платоном Каратаевым. 


Платон Каратаев — воплощение всего лучшего, что есть в русских людях. Он 
— безграмотный крестьянин, но многому учит образованного и богатого 
Пьера. Он ведет себя просто, он добродушен и не держит ни на кого зла. 
Платон Каратаев — мастер на все руки, он умеет готовить, шить, строгать, 
тачать сапоги и многое другое. Каратаев шьет в плену рубаху французскому 
солдату, делает башмаки самому Пьеру. Он любит всех — не только людей, 
но и животных. В плену, познакомившись с Пьером, он утешает его, дает ему 
надежду на благополучный исход. Пьер невольно учится у Платона 
Каратаева незлобивости, покорности судьбе, любви к жизни и к ближнему. 
Это воплощение народного начала в романе-эпопее, и по-своему центральное 
событие в духовной жизни одного из его главных героев — Пьера Безухова. 


Лев Толстой так описывает знакомство Пьера Безухова с Платоном 
Каратаевым: «Вот, покушайте, барин, - сказал он, опять возвращаясь к 
прежнему почтительному тону и развертывая и подавая Пьеру несколько 
печеных картошек. — В обеде похлебка была. А картошки важнеющие! 


Пьер неел целый день, и запах картофеля показался ему необыкновенно 
приятным. Он поблагодарил солдата и стал есть. 


- Что ж, так-то? — улыбаясь, сказал солдат и взял одну из картошек. — А ты 
вот как. — Он достал опять складной ножик, разрезал на своей ладони 
картошку на равные две половины, посыпал соли из тряпки и поднес Пьеру. 


- Картошки важнеющие, - повторил он. — Ты покушай вот так-то. 
Пьеру казалось, что он никогда не ел кушанья вкуснее этого». 


Запеченная в золе картошка хорошо знакома каждому, кто ходил в походы 
или на пикники. Обычно картошка запекается в костровище в углях и золе. 
Но, поскольку в лесопарках запрещено разведение открытого огня на земле, 
можно использовать мангал с углями, оставшимися после запекания мяса или 
рыбы. Картошку берут в мундире, помещая под слой углей и золы и 
запекают 20-25 минут. У готовой запеченной картошки морщинистая кожура, 
при разломе надвое картошка должна быть рассыпчатой. Запеченную 
картошку подают с солью или солеными огурцами. Действительно, это одно 
из лучших блюд, которые можно приготовить на природе и присоединиться к 
ощущениям Пьера Безухова, искушенного в званых обедах со сложными 
блюдами французской кухни, которому такая простая пища показалась 
божественной. 


На этом наше кулинарное путешествие по страницам романа Льва Толстого 
«Война и мир» заканчивается. Кулинария — прекрасная страна, где всегда 
царит мир, который может противопоставить себя войне. Прекрасная кухня, 
описанная Львом Толстым, примиряет не только враждующие стороны, но и 
привносит спокойствие, дружелюбие и доброжелательность в любые раздоры 
— семейные, светские, общественные. Пусть с нами всегда пребывают мир и 
любовь, способные подарить лучшие мгновения короткой человеческой 
жизни, когда вся семья соберется за столом и попробует блюда, упомянутые 
в великой эпопее, без сомнений, выдержавшей проверку временем и ставшей 
культурным кодом русского человека. 


Кулинария в романе «Анна Каренина» 


Спустя некоторое время после написания эпопеи «Война и мир», Лев 
Толстой приступает к созданию второго своего крупного романа, 
посвященного современности — «Анна Каренина». На этот раз темой стали 
трагедия и счастье семьи. Семья — важнейший институт общественной 
жизни, это не только оформление отношений любящих друг друга людей в 
обществе, не только создание долговременного союза для продолжения рода, 
но и своеобразная клятва верности друг другу, обещание быть друг с другом 
настолько долго, насколько это отпущено жизнью. 


С одной стороны, перед нами предстает картина семейного счастья 
Константина Левина, молодого помещика, сделавшего предложение 
девушке-дворянке и не сразу получившего взаимность. Духовные искания 
Левина проходят сквозной нитью через роман Льва Толстого, который 
признавал, что это во многом автобиографический персонаж. Левин в 
конечном итоге приходит к убеждению, что надо жить согласно и в 
соответствии с природой, с тысячелетними общественными устоями, 
поддерживая сложившиеся порядки и наслаждаясь патриархальным бытом 
помещичье-крестьянского уклада. Именно в этой линии сюжета писатель 
красноречиво показывает, что семья — не только взаимная привязанность, но 
и долгосрочные отношения, основывающиеся на совместном ведении 
хозяйства. А хозяйство в усадьбе Левина было большое и крепко 


поставленное, он сам лично и косил с крестьянами, и обустраивал быт не 
только собственного дома, но и крестьянских хозяйств. 


Иначе представлена главная сюжетная линия, давшая название роману — 
любви Анны Карениной и Алексея Вронского. Анна Каренина, замужняя 
женщина, уходит из семьи, не делая это тайной, к молодому любовнику 
Вронскому. Естественно, общество отвергает такую связь, несмотря на то, 
что супружеские измены — обычное дело в свете, но это делается тайно, а 
Анна Каренина поставила себя в двусмысленное и неприемлемое для 
светских кругов положение, открыто порвав с мужем. Однако не это главная 
причина ее трагедии, приведшей к самоубийству под колесами поезда. 
Семья, как совместное хозяйство, подразумевает определенный бытовой 
уклад, который стоит на страже чувств и отношений. У Анны Карениной с 
Вронским не было ни общего дома, ни совместного хозяйства, а была только 
любовь. Любовь, или даже ее крайняя разновидность — страсть — очень 
непрочная конструкция отношений, и в конечном итоге Анна Каренина, 
которой не за что было зацепиться в быту с Вронским, при первом же 
разладе их отношений теряет почву под ногами, и, отвергнутая обществом, 
переживая охлаждение любви и возможную измену Вронского, принимает 
решение покончить с собой. 


Крепкий брак, семейные отношения, спасают от подобных эксцессов, 
поскольку на защиту любви, жизни и отношений встает сам быт, само 
совместное хозяйство. И, конечно, какое же совместное хозяйство без 
совместного времяпровождения, которое обычно происходит за завтраками, 
обедами и ужинами. Совместные посиделки за прекрасно приготовленными 
блюдами русской и европейской кухни дарят радость единения в 
супружеском порыве. Кулинария вообще играет объединяющую роль не 
только в бытовом, но и в духовном отношении. Поэтому обратимся к 
великому роману Льва Толстого «Анна Каренина», посвященному вопросам 
семейного быта, с кулинарной точки зрения. Проследим, какие блюда 
предлагает писатель своим персонажам, и попробуем приготовить их 
самостоятельно. 


Источниками старинных рецептов послужили кулинарные книги последней 
четверти ХХ века — в первую очередь, кулинарная энциклопедия «Альманах 
гастрономов» И.М.Радецкого, вышедший в 1877 году в Москве, а также 
такие книги, как «О приготовлении различных кушаний» 1878 года издания, 
«Подарок молодым хозяйкам», также 1878 года издания, «Поваренная книга 
для молодых хозяек» А.Толиверовой и А.Сальниковой 1880 года издания, и 


другие поваренные книги. Современные рецепты взяты преимущественно из 
открытых источников, в основном с сайта роуаг.га и других. При 
необходимости рецепты были отредактированы в соответствии с нашим 
кулинарным опытом. 


Московский калач 


Действие романа «Анна Каренина» начинается в доме Облонских. Стива 
Облонский, уличенный в супружеской измене, завтракает у себя в столовой. 
«Окончив газету, вторую чашку кофе и калач с маслом, он встал, стряхнул 
крошки калача с жилета и, расправив широкую грудь, радостно улыбнулся» - 
описывает Лев Толстой утренний завтрак Стивы. 


Калач — традиционная московская выпечка, попавшая в пословицы и 
поговорки. «На Москве калачи как огонь горячи!», «Славна Москва 
невестами, колоколами да калачами!» - так увековечил русский народ 
московские кулинарные традиции. Калачом назывался хлеб из пшеничной 
муки, выпеченный в форме кольца или утолщенной нижней части и более 
тонкой «ручки». Калач ели, держа его за «ручку», которую обычно 
оставляли, но люди из бедных сословий ее тоже съедали. 


Калач сам по себе довольно крупная выпечка. Прототипом Стивы 
Облонского обычно называют В.С.Перфильева, уездного предводителя 
дворянства, а позже — в 1878-1887 годах — московского губернатора. 
Прочитав сцену утреннего завтрака Облонского, Перфильев однажды сказал 
Толстому: «Ну, Левочка, цельного калача с маслом за кофеем я никогда не 
съедал. Это ты на меня уж наклепал». 


Калачи пекли как из дрожжевого, так и из бездрожжевого теста. Поскольку 
старинная технология выпечки калачей в настоящее время неактуальна — мы 
не печем в русских печах, а для приготовления различной выпечки 
используем духовку, приведем адаптированные к современности старинные 
рецепты калачей. 


Калачи из бездрожжевого теста пекли так: разбивали в кастрюлю 12 яиц, и 
еще от 12 яиц отделяли желтки. К яичной смеси добавляли фунт (400 
граммов) сахарного песка и щепотку корицы в порошке. Смесь мешали до 
тех пор, пока не побелеют яйца. Затем ко всем ингредиентам добавляли 3 
фунта (1,2 кг) просеянной пшеничной муки и все перемешивали. Готовое 


тесто натирали растопленным сливочным маслом, формировали из него 
крендели нужного размера, смазывали яйцом, посыпали сверху мелким 
сахаром и выпекали. 


Калачи из дрожжевого теста пеклись по примерно такому рецепту: сначала 
готовили опару. Дрожжи растворяли в воде, смешивали с мукой, накрывали и 
ставили в теплое место. После того, как опара подойдет, готовили само тесто. 
В большую кастрюлю наливали воду и клали туда опару. Солили смесь. 
Добавляли муку и по необходимости еще воду. Дальше месили тесто, не 
менее получаса, и по окончании перекладывали в большую кастрюлю. 
Накрывали ее и оставляли на ночь. После этого тесто выкладывали на стол, 
посыпанный мукой, и мяли руками. Тесто раскатывали в толстую полоску и 
резали на куски. Каждый кусок скатывался так, чтобы середина была толще 
концов, слепляли концы вместе и выкладывали на доску. В течение 20-30 
минут будущие калачи еще поднимались. В толстом месте калача, которое 
называется «губой», надо было сделать надрез, присыпать его мукой и снова 
накрыть. После калачи отправляли выпекаться, слегка растянув руками - так, 
чтобы расстояние между ручкой и толстой частью было как можно больше. В 
наше время можно выпекать такие калачи в разогретой до 250°С духовке 20- 
25 минут до легкого зарумянивания. 


Калачи подают как основное блюдо, с маслом или сыром, а также как 
сопровождающую сытный обед закуску. 


Устрицы для их сиятельств 


Константин Левин приезжает в Москву, чтобы сделать предложение Кити 
Щербатской, в которую он влюблен. После катания на коньках с Кити Стива 
Облонский, муж ее сестры, зовет Левина в ресторан. Там они заказывают 
много различных блюд на крупную сумму. Сразу отметим, что счет им 
принесли на 26 рублей, это около 20000 рублей на наши деньги. Началось все 
с устриц. 


«Если прикажете, ваше сиятельство, отдельный кабинет сейчас опростается: 
князь Голицын с дамой. Устрицы свежие получены» - приступает к 
описанию обеда Лев Толстой. 


Устрицы — моллюски, имеющие двустворчатую раковину. Как сообщает 
«Большая российская энциклопедия», история появления устриц уходит в 
палеозойскую эру. У устриц различная форма раковин разной величины. 


В природе существует около 50 видов устриц. Они обитают в морях, где 
температура воды в летний период не менее 16 °С, главным образом в 
приливно-отливной зоне и на прибрежных мелководьях. Раковины устриц 
обнаружены в «кухонных кучах» поселений человека каменного века. 


Устрицы — дорогое и желанное лакомство на столах русского дворянства. 
Письменная история устриц как отдельного блюда начинается со времен 
Римской империи. «Римляне, которые только от побежденных греков 
выучились печь хлеб, во времена Ливия (Тит Ливий, римский историк, автор 
труда по истории Рима, который начал составлять в 30 году до н.э. — Д.К.) 
имели уже 6 сортов хлеба и стол, состоящий из трех блюд; первое составляли 
яйца, устрицы и другие возбуждающие аппетит вещи, второе называлось 
главным, и, наконец, третье — десерт — состояло из плодов и печений» - 
сообщает автор книги "Подарок молодым хозяйкам" 1873 года издания, 
современной описываемым в «Анне Карениной» событиям. Один обед 
римского императора мог стоить вооружения целой армии. Автор книги 
продолжает, указывая, что «Панцирные и раковидные, благодаря хорошему 
вкусу, до сих пор в большом уважении. Обыкновенные и морские раки, 
крабы и креветы везде считаются лакомством. Из раковин употребляются в 
пищу не одни устрицы. Трудно переваримые каракатицы вместе с 
осьминогами до сих пор употребляются в Греции в различнейших видах». 
Что касается устриц, то в книге отмечается, что «устрицы получаются весной 
и осенью», то есть, наилучшие устрицы добываются в эти сезоны. Это 
связано с тем, что на лето приходится брачный сезон моллюсков и из-за 
этого их мясо становится менее вкусным. 


А.И.Городецкая, автор книги "Образованная хозяйка и домоправительница", 
вышедшей в 1873 году, так описывает устриц: «Устрица. Доброта ее узнается 
по количеству заключающегося в ней сока; она хороша во все месяцы, 
исключая мая, июня, июля и августа; мерзлая устрица нехороша; когда хотят 
отделить устрицу от раковины, не должно прокалывать дна последней; от 
этого происходит неприятный запах». 


Однако вернемся в ресторан. После описываемой сцены следует такой 
диалог с официантом: 


«-Хороши ли устрицы? Ты смотри! 


- Фленсбургские, ваше сиятельство, остендских нет. 
- Фленсбургские-то фленсбургские, да свежи ли? 
- Вчера получены-с». 


Кажется, это такая ресторанная лапша на уши от официанта, поскольку в 
«Альманахе гастрономов» И.М.Радецкого 1877 года издания, то есть, 
современном описываемым событиям, приводится такое описание, как 
устрицы попадают на столы столичных ресторанов: «Заграничные товары, 
как-то: фрукты свежие и в приготовлении ягоды, устрицы, разного рода 
сыры, пастеты, пряности, сушеные плоды, трюфли, вина, соусы и прочее, 
выписываются заблаговременно петербургскими купцами чрез конторы и 
заграничных комиссионеров, которыми присылаются товары к назначенному 
времени в Кронштадт, где перегружаются на малые суда и прибывают в 
петербургскую таможню для осмотра и оплаты пошлиною; по осмотре же и 
по опломбировании таможенными чиновниками, доставляются образцы 
биржевым маклерам и этими последними продается товар биржевым купцам 
партиями. Припасы, купленные на бирже, перевозятся из таможенных 
пакгаузов на определенные торговые рынки и продаются от гуртовых купцов 
ящиками или бочонками, без брака». То есть «вчера получены» - это совсем 
не то же, что «вчера отправлены». 


«Ну так дай ты нам, братец ты мой, устриц два, или мало — три десятка, суп с 
кореньями...» - говорит официанту Стива. 


Тридцать устриц. Много это или мало? Тот же И.М.Радецкий в кулинарной 
книге «Хозяйка» 1888 года издания пишет: «Устриц, подаваемых пред 
обедом, полагается от 3-х до 5 шт. на персону». То есть, то, что заказал Стива 
на двоих — блюдо на шестерых. Да, его сиятельство не экономил и любил 
шикануть. 


А вот и старинные рецепты устриц из кулинарных книг 70-х годов ХХ века. 
И.М.Радецкий в "Альманахе гастрономов" приводит такие способы 
приготовления и подачи устриц: 


«Устрицы натурально. Разделить осторожно толстым ножом верхнюю 
раковину устрицы и, подрезав устрицу от раковины, снять верхнюю часть 
долой и на нижней подавать их за стол на блюде с салфеткою, обложив их 
разрезанными на ломти лимонами. Если бы на устрице оказались какие-либо 
соринки от верхней раковины или от неосторожного открытия их, то, 


опустив каждую в холодную воду с раковинок, тотчас вынуть и встряхнуть 
досуха, сложить на блюдо и подать. 


Устрицы на раковинах с пармезаном. Вскрытые устрицы подрезать на 
раковине, посыпать тертым пармезаном, окропить маслом, сложить с 
раковинами на лист, поставить в горячую печку; когда немного 
заколеруются, сложить с раковинами на блюдо и подавать горячими. 


Устрицы для гарнира. Открытые на раковинах устрицы вымыть в холодной 
воде, подрезать ножом, снять на растопленное масло в сотейник, выжать сок 
из полу-лимона и поставить в горячую печку, чтобы вдруг заколеровались, в 
противном случае устрицы делаются твердыми». 


В книге «Хозяйка» 1888 года И.М.Радецкий сообщает относительно устриц 
следующие способы их готовки и подачи: 


«Устрицы. Свежепривозные устрицы открыть толстым коротким ножом, 
отнять половину (глубокую) раковины прочь и, уложив на тарелку, подавать 
на стол; на тарелке с устрицами подается пол-лимона. 


Устрицы с пармезаном. Открыть устрицы, снять прочь мелкую половинку 
раковины, подрезать каждую устрицу и сложить с раковинами на лист; пред 
самым отпуском посыпать на раковине каждую устрицу тертым сыром 
пармезаном с частью тертого хлеба, полить растопленным сливочным 
маслом и поставить в горячую печку; когда устрицы затянутся в жару и сыр 
сверху заколеруется, то переложить на блюдо и подать на стол на 
раковинах». 


В современной кулинарии также используются устрицы, и способы их 
приготовления и подачи мало чем отличаются от описанных в старинных 
кулинарных книгах. Однако приведем один современный рецепт 
приготовления устриц с сыром. 


Промойте и откройте устрицы, оставив содержимое в раковине. Нарежьте 
мелко лук и обжарьте на разогретом сливочном масле 3—4 минуты. Добавьте 
шпинат и жарьте ещё 2—3 минуты. 


Натрите сыр. Добавьте его к овощам вместе со сливками и лимонным соком, 
посолите и поперчите по вкусу. Доведите смесь до кипения и готовьте на 
небольшом огне, пока сливки не уварятся вдвое. Охладите начинку. 


Выложите устрицы на противень в разогретую до 195° С духовку. На каждую 
положите по 1 столовой ложке приготовленной начинки и сверху посыпьте 


панировочными сухарями. Запекайте устрицы 15—20 минут до золотистого 
цвета. 


Каша а-ля рюс 


Устрицы были только началом большого обеда. Стива Облонский делает 
заказ в ресторане, и спрашивает Левина, что он хотел бы заказать: 


«- Так то ж, не начать ли с устриц, а потом уж и весь план изменить? А? 
- Мне все равно. Мне лучше всего щи и каша; но ведь здесь этого нет. 


- Каша а ла рюсс, прикажете? — сказал татарин, как няня над ребенком, 
нагибаясь над Левиным». 


Казалось бы каша — совершенно не ресторанное блюдо. Однако не все так 
просто. Конечно, было бы странно, если бы в солидном ресторане подавали 
манку или овсянку. Но надо учитывать, что каши бывают разные. Гречневая 
каша в русской кухне подавалась не только как гарнир, но и как 
самостоятельное блюдо. Гречкой фаршировали дичь, такие блюда, как «гусь, 
фаршированный кашей» или «поросенок с кашей» были украшениями 
праздничного стола. И в данном случае под кашей подразумевалась, конечно, 
гречка. 


История кулинарии сохранила разные рецепты гречневой каши, которые 
могли бы стать украшением меню в любом ресторане. Так, «Альманах 
гастрономов» 1877 года приводит, например, такой рецепт приготовления 
гречки: «Каша гречневая с пармезаном. Перебрать гречневую крупу, высеять 
из нее мелкие частицы, всыпать на плафон, вбить яйцо и размешать так, 
чтобы вся крупа обмокла (полагается на 1 фунт крупы (400 граммов - Д.К.) 1 
яйцо), и положить в легкий жар. Между тем поставить в кастрюлю воды (на 1 
фунт крупы полторы бутылки воды и четверть фунта масла (100 граммов — 
Д.К.); когда закипит, положить масла, соли и, растерев немного крупу, чтобы 
не было комков, положить тоже в кипящую воду и, не снимая кастрюлю с 
огня, размешать осторожно лопаткою, покрыть и оставить кипеть, до тех пор, 
пока каша загустеет, потом поставить в горячую печку; когда каша упреет до 
мягкости, вынуть. Стереть на терке соответственное количество пармезана, 
распустить в кастрюле сливочного масла и хорошего глясу (бульон, 


выкипяченный до густоты — Д.К.), и когда все будет готово, положить в 
серебряную кастрюлю или на блюдо ряд каши, окропить маслом и глясом, 
посыпать тертым пармезаном, и положив снова каши, продолжать таким 
образом до верху; потом заколеровать в горячей печке». 


В том же «Альманахе гастрономов» 1877 года есть и такой вариант каши как 
самостоятельного блюда: «Каша рассыпчатая с рябчиками. Пропорция на 8 
персон следующая: одна пара рябчиков, полтора фунта (600 граммов - Д.К.) 
смоленской крупы (мелкая гречневая крупа, обкатанная до величины 
макового зерна - Д.К.), 2 яйца и 1/2 ф. масла (200 граммов - Д.К.). Очистить 
свежих рябчиков, положить в кастрюлю, налить бульоном и варить до 
мягкости, потом вынуть на крышку, а бульон процедить в обширную 
кастрюлю, положить масла, соли и немного толченых пряностей. Между тем 
затереть яйцами смоленскую крупу, высушить и просеять сквозь решето. С 
рябчиков снять мягкие части и изрубить мелко; когда бульон закипит, 
засыпать кашу и как только начнет густеть, положить рубленые рябчики, 
размешать, покрыть крышкою и поставить в горячую печку на полчаса». 


Современные кулинары тоже знают, как вкусно и необычно приготовить 
блюдо из гречки. Предлагаем такой рецепт баранины с кашей: «На 
растительном масле обжарить баранину кусочками. Посолить, поперчить, 
добавить лук полукольцами. Жарить, пока лук не станет мягким. Добавить 
промытую гречку, и еще немного обжарить все вместе. Параллельно 
подготовить кипяток. Когда все ингредиенты хорошо обжарятся, залить 
кипятком, убавить огонь до минимального. Добавить измельченный чеснок и 
специи по вкусу. Держать под крышкой до готовности. Перед подачей 
посыпать блюдо свежей, размороженной или вяленой клюквой и 
перемешать». 


Таким образом, «каша а-ля рюс» вполне могла занимать достойное место в 
ресторанной кухне ХХ века, и персонажи романа нисколько не были 
удивлены, что официант предложил им кашу. Гречка не только полезна и 
питательна, но и необыкновенно вкусна, если ее приготовить умело, 
изобретательно и с выдумкой. 


Суп с кореньями 


Одними устрицами, конечно, не ограничился обед Стивы Облонского с 
Левиным в ресторане. Устрицы — только закуска перед первым горячим 
блюдом. На первое господа заказали суп с кореньями. 


«- Ну, так дай ты нам, братец ты мой, устриц два, или мало — три десятка, суп 
с кореньями... 


- Прентаньер, - подхватил татарин. Но Степан Аркадьич, видно, не хотел 
доставлять ему удовольствия называть по-французски кушанья. 


- С кореньями, знаешь?». 


Разные коренья - морковь, порей, петрушка, сельдерей, репа, пастернак, 
земляная груша — использовались для приготовления различных блюд, в том 
числе и супа. Суп прентаньер - весенний суп с кореньями и зеленью. 
Название происходит от французского слова Ргиметрз - весна. Поскольку 
найти свежие корнеплоды можно не в каждый сезон, перед хозяйками остро 
стоял вопрос хранения кореньев на зиму. «Коренья сохраняются в подвале 
или в сухом теплом погребе, зарытые в песок. Коренья укладываются 
рядами, засыпая каждый ряд сухим песком. Последний слой должен быть 
толще предыдущих» - сообщает автор кулинарной книги "Подарок молодым 
хозяйкам" 1873 года издания. 


Суп прентаньер из кореньев готовили по разным рецептам. Из кореньев 
также варили и другие различные супы. 


Автор «Альманаха гастрономов» 1877 года издания сообщает такие рецепты 
приготовления супа прентаньер: «Суп прентаньер по-немецки. Нарезать 
выемкою (металлической ложкой с острыми краями, нарезка имеет круглую 
или шаровидную форму - Д.К.) белых кореньев, т. е. сельдерея, порея и 
петрушки, обланжирить (обдать кипятком - Д.К.) в воде, потом налить одним 
бульоном и варить до мягкости. Этою же выемкою нарезать картофель, 
сварить в первом бульоне и, когда будет готов, смешать вместе с кореньями 
и процедить на сито. Коренья положить в суповую чашку, а из бульона 
сделать жидкий соус на сливочном масле и закипятить его на плите, потом 
снабдить по вкусу солью, залейзеновать лейзоном со сливками (жидкая смесь 
яиц, сливок и воды — Д.К.) и процедить сквозь сито в суповую чашку, 
положив немного рубленой зеленой петрушки». 


Второй рецепт немного сложнее: «Суп прентаньер по-итальянски. Нарезать 
выемкою петрушки, сельдерея, порея, моркови, репы, мелкого лука, капусты, 
и обланжирить, а когда закипит, отлить на друшлак, сложить в кастрюлю, 


налить первым бульоном и отварить до мягкости. Потом отбить в кастрюлю 
шесть желтков, положить 1/4 фунта (100 гр. — Д.К.) истертого пармезану и 
1/4 фунта швейцарского сыру, размешать и развести полубутылкою (375 мл — 
Д.К.) сливок. Пред отпуском влить в лейзон суповую ложку горячего 
бульону, размешать, процедить сквозь редкое сито в суп и отпустить с 
крутонами из корки белого хлеба. Приготовляющий может подавать коренья 
отдельно в серебряной кастрюле; в таком случае белая капуста варится особо 
в брезе (соус из жира от бульона - Д.К.) и пред отпуском тщательно 
выжимается на салфетке. Укладывать кругом филеями, а средину наполнить 
остальными кореньями». 


В кулинарной книге «Подарок молодым хозяйкам 1873 года издания 
приведен такой рецепт супа прентаньер: «Взять всяких кореньев по равному 
количеству, щавеля, салата, изрезать все тонкими и узенькими полосками, а 
лук ломтями; обжарить коренья в масле, смешать с салатом, зеленью, 
горошком, верхушками спаржи и шарлотом (лук-шалот — Д.К.), которые 
сначала следует обдать кипятком, Налить бульоном и держать на огне, пока 
суп поспеет». 


Также из кореньев варятся другие супы. Вот рецепт из «Альманаха 
гастрономов» 1877 года: «Суп из разных кореньев. Нарезать выемкою 
кореньев: сельдерея, порея, петрушки, моркови, картофеля, репы и 
маленького лука, обланжирить в воде и сварить на бульоне до мягкости. 
Когда коренья будут готовы, сложить в суповую чашку, а бульон очистить 
белками, процедить сквозь салфетку в коренья. Снабдить но вкусу солью, 
белым перцем и подавать с фаршированною капустою или с гренками из 
корок белого хлеба. 


Фаршированная капуста. Обланжирить в воде нужное количество сафо 
капусты (савойской); когда закипит, выбрать в холодную воду, осушить на 
салфетке, разнять листки, вырезать середку, разложить на столе, посыпать 
умеренно солью и перцем, нафаршировать кнелью изъ телятины (здесь: 
обжаренным говяжьим фаршем - Д.К.), завернуть въ маленькие 
продолговатые рулеты одинаковой величины, в виде сосисок, и, уложив на 
наслоенный маслом сотейник, покрыть тонкими пластами шпика, налить 
бульоном и варить под крышкою до мягкости. Пред отпуском выбрать на 
сито или на салфетку и, отжав жир, поступить как сказано будет». 


Также можно приготовить суп-жюльен с кореньями («Подарок молодым 
хозяйкам, 1873): «Суп жюльен. Нашинковать мелко и обжарить в масле лук; 
нашинковать и также обжарить в масле морковь, петрушку (один только 


верхний слой, ибо середка тверда), сельдерей, порей; обдать кипятком и 
положить в приготовленный бульон. Когда коренья сварятся, опустить 
нашинкованный щавель и салат и прокипятить. Выбрать коренья в суповую 
чашку, а бульон процедить и потом вылить на коренья». 


В этой же книге приводится такой рецепт: «Суп-пюре парижский. Обжарить 
в масле мелко изрубленную ветчину и коренья; когда они совсем поспеют, 
положить красного соуса и держать на огне, пока не разварятся коренья. 
Тогда протереть сквозь сито, развести бульоном и снова протереть через 
салфетку, приправить лимонным соком и вскипяченной мадерой». 


А.Толиверова и А.Сальникова, авторы "Поваренной книги для молодых 
хозяек" 1880 года издания предлагают также приготовить «Суп с кореньями 
и картофелем»: «Очистить и промыть в воде несколько штук картофеля, 1/2 
петрушки, 1/2 моркови, 1/2 сельдерея, 1/2 порея. Потом картофель нарезать 
довольно мелко, коренья же нашинковать или нарезать в виде звездочек, 
кружочками. За час до обеда сложить все это в чистую кастрюлю, налить 
горячим процеженным бульоном № 1 (первый бульон - Д.К.), варить до 
мягкости. Подавая на стол, можно посыпать рубленою зеленью петрушки 
или укропа». 


Бульон в приведенных рецептах подразумевается говяжий, но можно также 
использовать и куриный бульон. 


Современные кулинары дают такой рецепт приготовления супа прентаньер: 
«Морковь нарезать небольшими кусочками и выложить на сковороду с 
подсолнечным маслом. Из пучка лука взять только белую часть и добавить к 
моркови. Корень петрушки и корень сельдерея очистить и нарезать 
небольшими кусочками, затем выложить в сковороду и обжаривать на 
среднем огне около 10 минут. Редьку тонко нарезать и добавить в кипящий 
бульон. Картофель очистить, нарезать и отправить в бульон. Корнеплоды из 
сковороды переложить в кастрюлю с бульоном и продолжать готовить на 
малом огне под крышкой около 15 минут. Добавить по вкусу соль. Цветную 
капусту разделить на маленькие соцветия, стебель сельдерея тонко нарезать, 
добавить зеленый горошек и нарезанную небольшими кусочками спаржевую 
фасоль. Подготовленные овощи добавить в суп за 5 минут до готовности. 
Варить, не закрывая крышкой. Подавать, посыпав мелко нарезанной 
зеленью». 


Рыба тюрбо под соусом Бомарше 


Тем временем Стива Облонский продолжает делать заказ в ресторане 
«Англия», куда он привел Константина Левина. Следующей позицией заказа 
он называет «тюрбо под густым соусом». Татарин-официант повторяет 
название блюда по-французски: «Тюрбо сос Бомарше». 


Тюрбо — деликатесная рыба французской кухни, разновидность камбалы, 
обитает на дне в восточной части Атлантического океана, включая 
Балтийское и Средиземное моря. Очень тонкая и деликатная по вкусу, 
сладковатая и нежная, без резкого запаха. Длина тела достигает до 100 см. 
Тюрбо пользовалась большой популярностью в европейской кулинарии, но 
один из ее минусов - шестьдесят процентов всей рыбы составляют кожа и 
кости, и только оставшиеся сорок процентов — филе. 


В русской кулинарии рыба тюрбо начинает упоминаться в поваренных 
книгах конца ХУШ века. Так, В.А.Левшин в «Словаре поваренном» 1797 
года издания пишет о рыбе тюрбо: «Турбот или торнбут. Рыба морская, 
прозванная по причине красивости своей фазаном морским. Это лучшая из 
морских рыб как вкусом, так и здоровостью в пище». Тут же В.А.Левшин 
дает такой рецепт приготовления тюрбо: «Турбот в кострюле. Выпотроши, 
вымой и вытри оного. Намажь блюдо маслом коровьим, посыпь солью, 
перцем, мушкатным орехом, рубленою петрушкою, положи цибули целком 
(целые луковицы — Д.К.) и рюмку вина шампанского. У турбота отрежь 
голову и хвост, положи оного на блюдо, накрой теми же приправами, помажь 
растопленным маслом коровьим, усыпь мелкими крошками белого хлеба, 
поставь запекаться в печь. Слей остатки масла, обложи вокруг анчоусами, 
или облей кулисом раковым». 


Приготовление рыбы тюрбо описывается и в более поздних кулинарных 
книгах, посвященных французской кухне. Так, тюрбо можно подавать 
отваренной: «Тюрбо. Выпотрошить, вычистить, обмыть внутри; сделать 
надрез на черной стороне до половины спины; приподнять мясо и вынуть три 
сустава хребтовой кости, что придаст более гибкости и не даст рыбе 
развалиться. Укрепить голову, продев иголку ниткой между средней костью 
и первым плавательным пером. Вскипятить воду с солью, двумя лавровыми 
листами, тмином, петрушкой и 6-10 резаными луковицами; кипятить 4 часа; 
процедить, дать остыть. Положить рыбу животом вниз, предварительно 
натерев ее солью и лимонным соком; в кастрюлю налить приготовленный 


отвар так, чтобы покрывало рыбу; дать вскипеть, отставив на край плиты, 
чтобы перебирало один час или более, смотря по величине рыбы. Летом 
нужно кипятить на сильном огне. Во время варки положить под крышку 
кастрюли салфетку или бумагу, чтобы рыба не почернела. Когда на ощупь 
рыба мягка, - значит она готова. За пять минут до отпуска вынуть, дать стечь, 
положить на блюдо животом вниз, обрезать кончик хвоста и усы, прикрыть 
петрушкой надрезы. Соус подавать отдельно. <...> Эту рыбу можно варить 
иначе: в воде с фунтом соли и четырьмя стаканами молока без лимона. Если 
рыба не совсем свежа, то положить ее в соленый кипяток, поставив на легкий 
огонь, чтобы перебирало около одного часа», - сообщает книга 
«Французский домашний стол», изданная в 1892 году. 


Тюрбо можно было не только варить, но и запекать в духовом шкафу под 
соусом: «Тюрбо со сливками. Приготовить соус из 10 золотников (40 
граммов — Д.К.) масла, такого же количества муки и двух стаканов молока; 
варить 4 часа, процедить, уварить и прибавить немного сливок. Кусок 
холодного вареного тюрбо разогреть в отваре из-под него, не давая кипеть, 
откинуть, дать стечь; вынуть кости, нарезать и класть горкой на 
металлическое блюдо слоями, заливая каждый слой очень густым соусом, 
последний слой, залитый соусом, полить растопленным маслом, обсыпать 
сухарями, поставить в шкаф и дать поджариться и подсохнуть» - приводится 
рецепт в той же книге «Французский домашний стол». 


Соус Бомарше, по одной из версий, назван в честь французского публициста 
и писателя Пьера Бомарше. По другой версии, он назван по имени своего 
создателя — французского повара Бомарше. Соус Бомарше готовится на 
основе сливочного масла, муки, в которые добавляют бульон, молоко или 
сливки. Соус готовится на маленьком огне. Из ингредиентов также 
понадобится немного лука-шалота, белое вино, ползубчика чеснока и 
немного тимьяна. Нарезанный лук, чеснок и тимьян добавляются в смесь 
сливочного масла и муки и запариваются. Для того, чтобы соус не подгорал, 
добавляют белое вино. Помешивая, в соус добавляют немного бульона и 
сливок. Все это должно загуститься, после чего соус процеживают. 


Рыба тюрбо используется и в современной кулинарии. Вот адаптированный 
современный рецепт тюрбо под соусом, похожим на Бомарше: «Разделать 
рыбу. Ножницами удалить жабры, сделать надрез вдоль брюшка, начиная от 
горловины рыбы, освободить от всех внутренностей и промыть. Обсушить 
бумажным полотенцем. Смазать рыбу растительным маслом, присыпать 
солью и смесью прованских трав, насыпать приправы в брюшину. Картофель 


очистить, нарезать на продольные дольки, поперчить, посолить, присыпать 
прованскими травами и смочить маслом. Все куски картофеля ДОЛЖНЫ быть 
покрыты этим маринадом. 


Духовку разогреть до температуры 200-220°С. На противень по периметру 
выложить картофель. Сверху расположить рыбу. Запекать 50-60 минут до 
золотистой корочки (время запекания зависит от размера рыбы). 


Приготовить соус. Очистить и нарезать лук. В сковороду добавить топленое 
масло и | чайную ложку сахара. Поджарить лук до золотистого цвета, влить 
две столовых ложки белого сухого вина и выпаривать его три минуты. 
Посолить, добавить рыбный бульон (или воду) и сливочный мягкий сыр. 
Держать на слабом огне три минуты, пока сыр полностью не расплавится. 
Выложить соус в глубокую посуду, добавить сливки и измельчить массу 
блендером. Вернуть массу на огонь, добавить молотый перец и довести до 
кипения. 


Готовую рыбу освободить от костей и сервировать на порционную тарелку, 
полив соусом». 


Ростбиф 


Стива в числе прочего заказывает в ресторане ростбиф: «Ростбифу; да 
смотри, чтобы хорош был». Ростбиф, или жареная говядина по-английски, 
был популярным блюдом среди русской аристократии. Мы уже упоминали 
это блюдо в разделе, посвященном кулинарии в романе «Война и мир». К 70- 
м годам ХХ века англомания буквально захватила русское дворянство — об 
этом говорят и прозвища «Стива», его жены «Долли», ее сестры «Кити», а 
сама Анна Каренина, сестра Стивы Облонского, читала в поезде английский 
роман. Также Толстой упоминает, что почти во всех дворянских усадьбах 
были гувернантки-англичанки. Поэтому и ростбиф, как традиционное блюдо 
английской кухни, был неотъемлемой частью русского аристократического 
стола. 


Ростбиф готовили из говядины. Собственно, само название свидетельствует о 
том, как готовят ростбиф — «жареная говядина». «Альманах гастрономов» 
1877 года сообщает такой способ приготовления ростбифа: «Ростбиф из 


филейной части по-английски. Выбрать мягкую филейную часть с 
внутренним филеем и жиром, спилить ровно хребтовую кость, отнять 
пашину, завязать голландскими нитками, замариновать на плафоне 
прованским маслом (оливковым маслом - Д.К.) с частью изрезанного 
ломтиками лука и оставить так до другого дня. Должно несколько раз 
переворачивать и поливать прованским маслом. Потом вынуть, обвернуть 
бумагою, утвердить на вертеле железными шпильками и жарить на легком 
огне 4 часа, поливая собственным соком, который будет стекать на 
подставленный плафон. Пред отпуском снять бумагу, заглясеровать, 
положить на блюдо и подлить соку. Особо подается жареный картофель, сок 
в соуснике и скобленный хрен на тарелке. Вообще, ростбиф режется 
хозяином, за столом, но если понадобится подавать нарезанным.., то 
поступать следующим способом: нарезать внутренний и наружный слои со 
всем жиром, разрезывать оба филея тонкими порционными пластами, 
укладывать по два кусочка на тарелку, и подавать горячим за стол, каждой 
особе, чтоб ростбиф нисколько не остыл; или, нарезав филеи, разрезать 
ломтиками и сложить так, чтобы ростбиф имел вид цельного и подавать за 
стол». 


В «Альманахе гастрономов» для гурманов приведены еще такие способы 
приготовления ростбифа: «Ростбиф по-германски. Ростбиф, приготовленный 
вышесказанным способом, сложить в овальный котел, с решеткою, с 
кореньями и маслом, в котором ростбиф мариновался, прибавить 4 чумички 
(половника — Д.К.) бульону и варить на легком огне под крышкою 2 часа, 
часто переворачивая, чтобы ростбиф одинаково проварился. Потом, 
переложив на плафон, процедить туда сок и поставить в горячую печку; 
когда изжарится и заколеруется, выложить на блюдо и залить собственным 
соком без жира. Подается с гарнирами но избранию приготовляющего». 


Мясо можно было не просто запекать, но и предварительно нашпиговать 
салом и ветчиной: «Ростбиф шпигованный по-французски. Вырезать кости из 
филейной части, разложить на доску, посолить, и посыпать толчеными 
пряностями. Нарезать свежий шпик и сырую ветчину тонкими длинными 
полосками и пересыпать мелко рубленною зеленою петрушкою с частью 
чеснока; потом прорезывать тонким ножом отверстия и в каждое вкладывать 
шпик или ветчину. Когда будет нашпиговано, свернуть в рулет, завязать 
голландскими нитками, сложить в глубокий сотейник, полить сверху маслом 
и поставить в горячую печку на 2 часа (каждые четверть часа поливать 
собственным соком и переворачивать, чтоб ростбиф не получил лишнего 
колера), а когда вполовину будет готов, положить правильно очищенный 


картофель, подлить немного бульона и изжарить в печке до готовности. 
Потом вынуть ростбиф на доску, очистить от ниток, сложить на блюдо, 
обложить кругом картофелем и полить сверху собственным соком без жира». 


Современные кулинары предлагают приготовить ростбиф в фольге 
самостоятельно. Это несложно, и получается весьма вкусное блюдо. 
«Натереть говяжью вырезку по всей поверхности солью, перцем и другими 
специями. Также смазать оливковым или топленым маслом. Оставить 
ненадолго в комнатной температуре. Разогреть духовку с противнем до 
160°С. Нагреть большую сковороду с толстым дном без масла. Выложить 
вырезку на раскаленную сковороду и обжарить ее со всех сторон до румяной 
корочки, примерно по 3 минуты с каждой стороны. Подготовить фольгу для 
запекания: уложить на рабочую поверхность несколько листов фольги крест- 
накрест, чтобы кусок можно было с запасом завернуть со всех сторон. Центр 
фольги нужно смазать маслом. На фольгу можно выложить раздавленные 
зубчики чеснока, веточки тимьяна и розмарина, кусочки имбиря и лайма, 
листья кафрского лайма и стебли лемонграсса. 


Выложить обжаренную вырезку на фольгу. Поднять края фольги и закрепить 
их над куском так, чтобы осталось немного пространства для образования 
пара. Поместить завернутую в фольгу вырезку на горячий противень в 
духовку и запекать до готовности. Кусок весом 1 кг дойдет до степени 
прожарки те пит гаге за 20 минут, а прожарки те плт за 27-30 минут. 


Вынуть ростбиф из духовки, выложить на тарелку и развернуть фольгу, но не 
полностью. Мясо должно дойти, чтобы соки внутри него распределились 
равномерно, 7-15 минут, в зависимости от его веса (от 1 до 2 кг). Подавать 
горячим или охлажденным». 


Перед подачей ростбиф можно посыпать зеленью -— луком, укропом, 
петрушкой. 


Каплун с эстрагоном 


Тем временем Стива Облонский продолжает свой заказ в ресторане: «Потом 
тюрбо под густым соусом, потом... ростбифу; да смотри, чтобы хорош был. 
Да каплунов, что ли, ну и консервов» Официант повторяет названия блюд по- 
французски: «тюрбо сос Бомарше, пулард а лестрагон, маседуан де фрюи». 


Каплуны и пулярды — домашние петухи и куры, которых специально 
кастрировали и выращивали на мясо. Термин употребляется только в 
дореволюционной кулинарии, в наше время каплун — это просто большая 
жирная курица. 


Каплуны пользовались большой популярностью не только в ресторанной, но 
и в домашней кухне. Автор «Альманаха гастрономов» 1877 года пишет о 
продаже домашней птицы в Санкт-Петербурге: «Птицы и дичь, 
доставляемые битыми и мерзлыми, с ноября но апрель, продаются на 
площадях. Главная продажа их гуртом производится в Рождественскую 
ярмарку на Александровской торговой площади, что в конце Невского 
проспекта. Здесь торговцы запасаются большим количеством товара и 
сберегают его во льду пять месяцев. Провизия курятная, доставляемая в 
столицу мерзлою, продается порознь на торговых площадях — 
Александровской и Сенной, на дворах — Мытном и Щукином и во всех 
курятных лавках, находящихся во всех торговых рынках, а отчасти в домах 
обывательских». Эти сведения говорят сами за себя, что домашняя птица 
продавалась почти повсеместно и в больших количествах, особенно к 
Рождеству. 


Любопытно, какие автор «Альманаха гастрономов» приводит цены на 
курятину: «Каплуны здешнего боя молодые, продаются за редкость, ценою 
весьма высокою по 5 и более руб. за пару; потом, по мере привоза их в 
столицу, цена постепенно понижается; высокая цена на каплунов и пулярд с 
мая по август; с августа же цена им, 1-го сорта, от 2 р. до Тр. 50 к. за пару, 
продаются с июня по ноябрь. Каплуны привозные мерзлые 1 сорта, от 80 к. 
до 1 р. 20 к. за пару а 2 сорта, от 40 до 80 коп. за пару. Доставляются из 
городов Ростова и Вологды зимним путем; мороженые сберегаются 
курятниками во льду, по июнь». Учитывая, что тогдашний серебряный рубль 
пересчитывается на современные рубли из расчета 1:700, можно сопоставить 
эти довольно высокие цены на каплунов с современными. Цены, 
действительно, весьма высоки, и это свидетельствует о том, что курятина не 
была повседневным блюдом. 


«Каплуны, пулярды, индейки, цыплята, гуси, утки — должны быть убиты и 
ощипаны за три дня до употребления в теплое время; в зимнее же - как 
возможно, но должно остерегаться их заморозить» - дает практическую 
рекомендацию автор «Альманаха гастрономов». В книге «Подарок молодым 
хозяйкам» 1873 года имеется указание, что свежая домашняя птица — блюдо 


сезонное: «Каплуны. Появляются с конца августа и идут вплоть до весны, к 
весне же зарываются в лед». 


Как выбрать каплуна или пулярду? «Надобно, чтоб пулярда имела твердое и 
жирное мясо, чтоб грудь была у нее широка и жир не отливал желтым 
цветом. Хороший каплун имеет чрезвычайно жирный желудок, толстое 
брюхо, раздувшуюся гузку и гребешок очень бледного цвета; негибкие лапы 
служат признаком того, что он убит очень давно» - рассказывает о признаках 
хорошего каплуна автор книги «Образованная хозяйка и 
домоправительница» 1875 года. 


В старину была масса рецептов приготовления куриного мяса, как самых 
простых, так и доступных только опытным поварам. В ресторане «Англия» 
наши герои заказали «Каплуна с эстрагоном», это довольно сложное 
ресторанное блюдо. Готовится оно так: 


«Приготовленного и тщательно вымытого с мукою каплуна окропить соком 
из лимона, обложить тонкими пластами шпика, завернуть в бумагу, СЛОЖИТЬ 
в кастрюлю, залить брезом и сварить на легком огне до мягкости. 


Брез готовят так: нарезать в кастрюлю тонкими ломтиками очищенные 
коренья: морковь, лук, сельдерей, порей и петрушку, залить жиром с первого 
бульона, положить умеренно соли и пряностей, вскипятить на огне и когда 
коренья будут вполовину готовы, а сок выкипит досуха, прибавить жиру из 
белого (куриного -— Д.К.) бульона столько, чтобы предмет, назначенный для 
варки в брезе, был оным совершенно покрыт. Для штук больших, в том числе 
каплунов, должно прибавлять в жир часть воды или слабый свежесваренный 
бульон. 


Между тем приготовить куриное консоме . Куриное консоме готовят так: 
вначале сварить и процедить бульон из кур. Взять фунт (400 граммов - Д.К.) 
мягкой говядины или филеев от кур, изрубить мелко, столочь в каменной 
ступке, вбить нужное количество белков, полагая на каждую курицу по два 
белка, мешать, выложить в кастрюлю, развести куриным бульоном и варить 
на легком огне, доливая по столовой ложке холодной водою, пока очистится 
совершенно и получит надлежащий вкус и колер; потом процедить сквозь 
салфетку и употреблять. Любители бульона покрепче прибавляют еще в 
вышесказанное консоме обжаренных на вертеле кур, прикладывая на каждые 
шесть персон еще по курице. 


Когда каплун поспеет, выложить на доску, снять шпик, выбрать НИТКИ, 
разрезать порционными кусками, сложить на блюдо в целом виде и подлить 


куриное консоме. Пред отпуском опустить листки эстрагона в консоме и, 
прокипятив, залить на блюде каплуна. Этим способом приготовляется каплун 
с крупною солью, причем самые крупные кусочки соли кладутся пред 
отпуском сверху каплуна» («Альманах гастрономов», 1877). 


Однако в современной кулинарии есть более простой рецепт приготовления 
курицы с эстрагоном, который может попробовать у себя на кухне каждый: 
«Разогреть духовку до 200°С. Подогреть оливковое масло в большой 
сковороде. Посолить, поперчить и натереть чесноком куриные ножки и 
подрумянить с обеих сторон на сковороде. Выложить куриные ножки в 
металлическую форму для выпекания и слить остатки масла и жира со 
сковороды. Влить стакан белого вина и довести до кипения на плите, 
постоянно помешивая. Поставить форму с курицей на противень и посыпать 
эстрагоном. Запекать в духовке 30 минут. Переключить духовку в режим 
«поддержания тепла». Снова вылить сок в сковородку и поставить курицу в 
разогретую духовку. Довести сок до кипения, затем добавить три столовых 
ложки сметаны и еще посыпать эстрагоном. Полить этим соком курицу и 
подать на стол». 


Подавать курицу лучше всего сразу после приготовления, не охлаждая ее и 
не выдерживая. Тогда куриное мясо наиболее мягкое и сочное, и в полной 
мере сохраняет свои вкусовые качества. 


Ж*жх 


Вкратце скажем о консервах. Консервы в описываемые времена были не 
только рыбные и мясные, консервами называли вообще любое 
консервированное блюдо - в том числе овощи и фрукты. Заказывая 
«консервы», Стива говорит о десерте, то есть, фруктах — вроде 
консервированных ананасов или персиков. Сцена в ресторане происходит в 
январе, когда свежих фруктов, конечно, уже не было, поэтому приходилось 
употреблять консервированные. Это же подтверждает и то, как официант 
повторяет заказ: «маседуан де фрюи». На этом оставим Стиву и Левина в 
ресторане «Англия», где они знатно шикнули, и проследуем далее вместе с 
Львом Толстым по ходу действия романа. 


Обед в усадьбе Константина Левина 


После неудачного предложения руки и сердца Кити Щербацкой Константин 
Левин возвращается в свою усадьбу и занимается там хозяйственными 
делами, пытаясь психологически справиться с отказом, который он получил. 
Однако недолго он остается в одиночестве. Вскоре к нему в гости приезжает 
Стива Облонский, чье имение было по соседству с поместьем Левина. Стива 
приехал продавать лес, и, конечно, первым делом заехал к своему старому 
знакомому. Левин угостил Стиву полноценным обедом из нескольких блюд. 
Конечно, это не ресторанные блюда, в усадьбе Левина была простая сельская 
кухня, но Стива был вполне доволен обедом. 


«Оба проголодавшиеся приятеля, подсев к закуске, наелись хлеба с маслом, 
полотка и соленых грибов. <...> Степан Аркадьич, хотя и привыкший к 
другим обедам, все находил превосходным: и травник, и хлеб, и масло, и 
особенно полоток, и грибки, и крапивные щи, и курица под белым соусом, и 
белое крымское вино - все было превосходно и чудесно» - описывает Лев 
Толстой прием Левина у себя в сельской усадьбе. 


Полоток — забытое старинное русское блюдо, которое готовили в основном в 
сельской местности. Полотки представляли собой копченую солонину из 
мяса домашней птицы, хранившуюся всю зиму в погребе в бочонке. 


В кулинарной литературе полотки упоминаются в «Русской поварне» 
В.А.Левшина 1816 года издания: «Полотки гусиные и утиные. Оные, по 
распластании по спине, солить впрок тем же образом, как солонину, и 
держать в рассоле. К употреблению отваривать в воде, подавать без всяких 
приправ, а к оным уксус, или для желающих квас в стаканах». Упоминаемая 
в рецепте солонина получается путём длительного выдерживания мяса в 
поваренной соли. 


Рецепт прост, но варьируется от книги к книге. Так, позднейшая кулинарная 
литература сообщает: «Чтобы приготовить полотки, берут жирного гуся, 
разрезают тушку на 2 части, вынимают все кости, кроме костей ног, солят. 
Куски гуся часто солят вместе с говядиной в одном бочонке. Для 
приготовления полотков берут соль, кориандр, красный перец, лавровый 
лист, чёрный перец, гвоздику, всё мелко толкут в ступе и, складывая полотки 
в дубовый бочонок слоями, пересыпают их солью, специями и пряными 
травами. Также используется селитра. Чтобы в бочонок не проникал воздух, 
его смолят. Затем накрывают бочонок крышкой и на неё ставят груз. 


Выдерживают в тепле 2 суток, пока не распустится соль. Потом 
переставляют бочонок в погреб. Засоленные полотки оставляют с конца 
осени до апреля. Весной полотки достают, перед употреблением коптят и 
после этого подают к столу». 


Известен также такой рецепт гусиных полотков: «Распластать 3 фунта (1,3 кг 
— Д.К.) гуся, вырезать полотки, удалить кости, кроме ножных, обдать 
кипятком, натереть солью с селитрой в течение 30 минут. Затем полотки 
обернуть в бумагу, перевязать ниткой и повесить в коптильню на 5-6 суток». 


ЩИи из крапивы — популярное весеннее блюдо. Для приготовления щей берут 
молодую крапиву, которая только пустила листья, поэтому щи из крапивы 
часто называют «майским супом». Простота в приготовлении и отменный 
вкус щей из крапивы сделали их одним из любимых блюд не только на 
крестьянском столе, но и в дворянских усадьбах. 


«Альманах гастрономов» 1877 года приводит такой рецепт щей из крапивы: 
«Щи зеленые из крапивы. Перебрать, вымыть и обланжирить молодую 
крапиву, отлить на друшлак, отжать досуха и, перебрав вторично, изрубить 
мелко, сложить на масло в кастрюлю и запасеровать; когда крапива будет 
мягка, прибавить рубленого щавеля, налить бульоном столько, сколько 
нужно иметь супа, вскипятить, а пред отпуском залейзеновать лейзоном. 
Лейзон готовить так: отбить в кастрюле 4 желтка, размешать лопаткою, 
развести хорошими сливками или сметаною (полагается полбутылки (375 мл 
— Д.К.) или полфунта (200 гр. - Д.К.) и процедить сквозь сито. Пред отпуском 
снять кипящий суп на стол, влить немного в лейзон и размешать, а остальной 
суп вылить в суповую чашку и соединить с ним лейзон, размешать и 
подавать». 


В книге «О приготовлении различных кушаний» 1878 года издания дается 
такой несложный рецепт щей из крапивы: «Щи зеленые. Говядины костреца 
или грудины 6 фунтов (2,6 кг - Д.К.), обмыв, разрезать на 3 или 4 части, 
положить в кастрюлю, посолить тремя чайными ложками соли, налить воды 
21 стакан, так чтобы кастрюля была на два вершка не полна, | луковицу 
средней величины в перьях, поставить варить, выснимывая чаще пену; в 
другую налить воды стаканов 10 и тоже поставить на огонь, эта вода для 
варки зелени. Между тем, взяв шпинату 2 фунта (800 граммов - Д.К.) и 
щавелю (фунт (400 граммов - Д.К.)) или крапивы 3 фунта (1,2 кг -— Д.К.) 
перебрать, т.е. отделить от сорной травы и от сору, вымыть как можно чище, 
переменяя раза четыре воду, дабы не оставалось на ней земли; затем 
положить зелень в приготовленный кипяток и, разварив оную до 


совершенной мягкости, откинуть на решето и дать стечь воде; потом 
протереть ее сквозь чистое сито, выложить в чистую кастрюлю, положив 
туда же масла сливочного | столовую ложку и муки 2 столовых ложки, 
размешать и поставить на огонь, поджаривать, почаще мешая, минут 15. 
Затем, когда говядина в бульоне уварится до мягкости, ее из бульона вынуть, 
обмыть с нее накипь, разрезать порционными кусками, бульон процедить 
сквозь волосяное ситко, кастрюлю ополоснуть, положить туда разрезанную 
кусками говядину, поджаренную зелень, и, вылив туда же процеженный 
бульон, кипятить на легком огне часа полтора; при отпуске к столу положить 
в миску 3 сырых желтка и % чайной ложки сливок, разболтать хорошенько и 
вливать туда же понемногу щи, мешая желтки со сливками ложкою, дабы 
желтки не заварились и не образовались бобошки». 


ЩИи с крапивой готовят не только на говяжьем, но и на курином бульоне. Вот 
современный рецепт щей с крапивой, который несложно воспроизвести у 
себя на кухне: «Щи с молодой крапивой на курином бульоне. Промыть 
куриное мясо и слегка обтереть бумажным полотенцем. Влить воду. Варить 
мясо до закипания на большом огне, затем уменьшить огонь и варить еще 40 
минут. Пенку снимать. Молодую крапиву сначала ошпарить кипятком, затем 
промыть в холодной воде. Перебрать крапиву и нарезать ее листья сначала 
более крупно, а затем порубить на более мелкие кусочки. Несколько 
картофелин очистить, промыть и нарезать брусками. Лук и морковь 
очистить, лук нарезать маленькими кубиками, морковь натереть на крупной 
терке. Когда курица размягчится, выложить куриное мясо на тарелку и 
разобрать на кусочки, отделяя от кости. Всыпать в бульон картофель. Спустя 
7 минут выложить в бульон крапиву и проварить 10 минут. Разогреть 
сковороду с небольшим количеством масла. Выложить в горячее масло 
измельченный лук и обжаривать около четырех минут. Добавить к луку 
тертую морковь и продолжать обжаривать овощи, пока они не размягчатся. 
Промыть пучки укропа и лука и нарезать их мелкими кусочками. Выложить в 
щи зажарку из моркови и лука. Посолить и поперчить, добавить немного 
сахара. Проварить щи около 3-4 минут. Вернуть мясо в кастрюлю. Дополнить 
щи зеленью и проварить еще 2 минуты. Снять кастрюлю с плиты и накрыть 
крышкой. Оставить щи на 10-15 минут, чтобы они настоялись. Подавать щи 
порционно, в каждую тарелку положить разрезанное пополам яйцо». 


Курица под белым соусом -— простое и вкусное блюдо, которое часто 
готовили в дворянских усадьбах, где было собственное птицеводство. 
Рецепты приготовления курицы мало изменились со временем. Так, 
А.Толиверова и А.Сальникова в «Поваренной книге для молодых хозяек» 


1880 года издания приводят такой способ приготовления курицы: «Жареные 
куры. Взять пару молодых куриц, вычистить, опалить, выпотрошить, вымыть 
и, отрезав головы, концы крылышек и ноги, натереть солью, связать 
веревочкой, чтобы крылышки и ноги не оттопыривались. Жарить на 
сковороде в растопленной ложке масла, поворачивая и поливая маслом. Если 
будут пригорать, то масла подбавить еще. Подавая на стол, подлить сок 
курицы, разнять на части и посыпать зеленью». 


В наше время курицу можно не жарить, а просто запечь в духовке, например, 
таким способом: «Курицу вымыть и просушить. Натереть курицу 
приправами и солью с 1 столовой ложкой растительного масла и поставить 
на час-полтора в холодильник мариноваться. Налить на противень столовую 
ложку масла, уложить курицу. Поставить на 15 минут в духовку, разогретую 
до 200 градусов. Когда на курице появится румяная корочка, уменьшить 
температуру до 170 градусов. Запекать около 40 минут, периодически 
поливая курицу выделяющимся соком и жиром. После извлечения курицы из 
духовки дать ей минут 15 постоять. Разрезать на куски и подавать на стол». 


Весь секрет в белом соусе. «Альманах гастрономов» 1877 года дает такие 
рецепты белого соуса, с которым подавалась курица: «Соус белый велюте. 
Распустить в соразмерной кастрюле '4 фунта масла (100 граммов -— Д.К.), 
всыпать муки, столько, чтобы удобно было размешать лопаткою, поставить 
на плиту, поджарить немного, а когда мука разжиднеет и побелеет, разводить 
постепенно белым бульоном из говядины или телятины и мешать пока не 
закипит, потом отставить на легкий огонь и варить до тех пор, пока масло не 
всплывет наверх, а соус очистится и загустеет; тогда собрать сверху масло и 
пенку и процедить соус в каменную чашку, мешать на холодном месте, пока 
не начнет застывать; оставить покрытым в холодном месте». 


Помимо «соуса велюте» можно приготовить более простой белый соус: 
«Соус белый из масла. Взять в кастрюлю кусок масла, величиной в яйцо, 
всыпать столько же муки, размять лопаткою, влить стакан воды и мешать на 
плите, пока соус не загустеет; потом процедить сквозь сито в кастрюлю, 
снабдить по вкусу солью, мускатным орехом, выжать сок из одного лимона 
и, положив четверть фунта сливочного масла, размешать и употреблять». 


Курица, приправленная белым соусом — прекрасный обед в любое время 
года. 


Яичница глазунья 


После заключения сделки по продаже леса в своем имении Стива Облонский 
перед отъездом ужинает у Константина Левина. Ужин был нехитрый, и 
Стива приветствует поданное блюдо: «А вот и глазунья, самая моя любимая 
яичница». Действительно, глазунья — блюдо универсальное, ее можно 
подавать и на завтрак, и на обед, и на ужин, и существует множество 
рецептов ее приготовления. Главное отличие глазуньи от других видов 
яичницы — целые жидкие желтки. 


Вот какой рецепт приготовления глазуньи (или, как ее еще называли в 
старину, «глазатки») приводят А.Толиверова и А.Сальникова в «Поваренной 
книге для молодых хозяек» 1880 года издания: «Глазатка. Чайную ложку 
чухонского масла (жирное домашнее масло, которое готовили способом 
смешивания домашней сметаны и кислого молока — Д.К.) положить на 
сковороду и растопить. Потом взять 8 яиц, осторожно разбив скорлупу, 
спускать их над самой сковородой, чтобы желток оставался цел и так до 
последнего; посолить сверху, дать белку закрепнуть, но желтки должны 
оставаться сверху жидкими — подавать. Глазатку начинают приготовлять не 
более, как за 5 минут до отпуска. Можно также уложить сковороду 
кусочками ветчины, жареной дичи, телятины, мяса, колбасы и потом уже 
выпускать яйца». 


Можно готовить глазунью с различными наполнителями. Вот такой рецепт 
яичницы может дать представление о широте кулинарных изысков: 
«Положить в кастрюлю три, изрубленные мелко, ломтика белого хлеба, 1/2 
ложки столовой чухонского масла, | луковицу, немного петрушки, | анчоус 
и три крутых желтка. Все это должно быть мелко изрублено, с примесью 
перца и соли по вкусу. Поставив кастрюлю на огонь, дать тихо кипеть, 
прибавляя немного бульону или сливок, или сока из жаркого; при этом надо 
помешивать, чтобы не пригорело и дать сгуститься. Тогда выложить на 
блюдо, которое терпит жар, размазать ровно и на это основание выпустить 6 
— 8 яиц, как делают для обыкновенной яичницы. Дать зарумяниться, 
посыпать слегка солью, перцем, провести раскаленной лопаточкой — 
подавать». (А.Толиверова и А.Сальникова «Поваренная книга для молодых 
хозяек», 1880) 


В современной кулинарии глазунью готовят на обычной сковороде. «На 
небольшой сковороде разогреть ложку сливочного масла, дать ему растаять и 


распределить по поверхности. Разбить яйца ножом и вылить их на сковороду 
так, чтобы не повредить желток. Слегка посолить яйца и жарить на среднем 
огне, пока белок не станет полностью белым, а края яичницы не станут 
светло-коричневыми. Обычно это занимает минуты 2-3. Аккуратно 
переложить глазунью на тарелку при помощи широкой лопатки». Глазунью 
можно готовить с ветчиной, помидорами, луком, а при подаче украсить 
зеленью. 


Бифстек, бифстекс, бифштекс 


Вронский любил лошадей и хорошо разбирался в них. Он лично принимал 
участие в скачках с препятствиями, и ему надо было держать себя в хорошей 
физической форме. Конечно, этому помогала и правильная диета, основу 
которой составляли мясные блюда. «В день красносельских скачек Вронский 
раньше обыкновенного пришел съесть бифстек в общую залу артели полка. 
Ему не нужно было очень строго выдерживать себя, так как вес его как раз 
равнялся положенным четырем пудам с половиною; но надо было и не 
потолстеть, и поэтому он избегал мучного и сладкого» - описывает Лев 
Толстой питание Вронского. 


Бифстек, или бифштекс (от англ. БееЁ — говядина и ${еаК$ — куски) — 
блюдо из жареной говядины, изначально один из видов стейка. Позднее 
бифштексом стали называть блюдо из рубленого мяса, прототип котлеты. 


Бифштексы - блюдо английской кухни, и пользовались популярностью в 
среде русской аристократии, как и ростбифы. В особенности английская 
кухня стала популярна в 70-х годах ХХ века, когда вообще вошло в моду все 
английское. «Альманах гастрономов» 1877 года издания дает такой рецепт 
бифштекса: «Бифстекс по-английски. Очистить, подрезать верхнюю кожицу 
внутреннего филея, нарезать из него порционные бифстексы, отбить каждый 
железною сечкою (кухонная тяпка — Д.К.), обровнять правильно круглыми, 
посолить, сложить в каменную чашку и залить прованским маслом 
(оливковое масло — Д.К.). За 10 минут до отпуска обмочить еще в прованском 
масле, положить на рошт (решетка над углями - Д.К.) и поставить на горячие 
уголья; когда обжарятся до колера, поворотить и, дожарив, сложить тотчас на 
горячее блюдо, залить соусом и обложить скобленым хреном и жареным 
картофелем. Соус для бифстекса: ложка гляса (бульон, выкипяченный до 
густоты -— Д.К.), ложка масла, поллимона, вскипятить и полить бифстекс. 


Любители прибавляют рубленую зелень. Этим способом приготовляется 
бифстекс из наружного филе». 


На любителя готовили бифштексы из толстого куска говядины, прототип 
современного стейка: «Бифстекс а ля Шатобриан. Приготовляется, как 
сказано о бифстексе, с тою разницею, что бифстексы отбиваются больше 
толстые, толщиною в 2 пальца, и жарятся 20 минут на сковороде так, чтобы 
верх был поджарен до колера, а в средине бифстекса чтобы остался красный 
сок. На гарнир подается крупный жареный натурально картофель, который 
перерезывается лишь пополам. Подается соус метр д’отель или 
обыкновенный бифстексный соус». 


Современная кулинария предлагает различные виды бифштексов и стейков. 
Классический стейк делают из говядины. Сейчас в магазинах можно купить 
специальную мраморную говядину, из которой получаются лучшие стейки. 
Воспользуемся следующим современным рецептом: «Если мясо заморожено, 
его надо разморозить в два этапа. Сначала оставить на 8-12 часов на средней 
полке холодильника в упаковке, за 60-40 минут до приготовления выложить 
из холодильника, чтобы оно прогрелось до комнатной температуры. Теплый 
стейк быстро и равномерно прожаривается. Говядину перед приготовлением 
надо порезать на порционные куски. Оптимальная толщина куска мяса -— 2,5- 
3,5 см. За 10-20 минут до жарки мясо надо посолить - так весь кусок будет 
равномерно просолен. Перчить лучше уже после жарки, чтобы стейк 
сохранил аромат свежего перца. Перед тем, как положить на сковороду, 
стейк нужно смазать оливковым маслом, для этого можно использовать 
кисточку. 


Жарить стейки надо на хорошо разогретой сковороде-гриль (с особыми 
ребрами-полосками) или просто с толстым дном. Стейки обжаривают по 1,5- 
7 мин. с каждой стороны в зависимости от размера и желаемой степени 
прожарки. Различают следующие степени прожарки: «Каге» — с кровью, 
почти сырой, «Метат гаге» — слегка обжарен, «Мет» — средняя степень, 
«Медтат уе» — сильная, «\е| 4опе» — очень сильная. До уровня «Медтат» 
стейк в 3 см толщиной жарится по 3-4 минуты с каждой стороны. В конце 
можно добавить сливочное масло и розмарин для золотистой корочки и 
привкуса. Сняв со сковороды, можно положить стейк доходить в разогретую 
до 200°С духовку на 5 минут. Или оставить на столе на теплой тарелке минут 
на 10, накрыв фольгой. За это время мясо «отдыхает», а сок продолжает 
перемещаться внутри него и доготавливать стейк изнутри». 


Готовые стейки подают как с гарниром, так и без гарнира. Стейк можно 
украсить зеленью, а также полить растопленным сливочным маслом. 


Суп с черносливом, гороховая колбаса 


Тем временем Кити Щербацкая заболела. Врачи рекомендовали ей лечение 
на водах за границей. Вся семья отправилась на германский курорт, на воды, 
где здоровье Кити должно было поправиться. На водах собралось очень 
приличное общество. Кити не только проходила курс лечения водами, ей 
также много дало общение с европейской аристократией, прибывшей на 
воды со всех уголков Европы. Ее отец откровенно скучал в Германии. «Князь 
разложил подле себя свои покупки, резные сундучки, бирюльки, разрезные 
ножики всех сортов, которых он накупил кучу на всех водах, и раздаривал их 
всем, в том числе Лисхен, служанке, и хозяину, с которым он шутил на своем 
комическом дурном немецком языке, уверяя его, что не воды вылечили Кити, 
но его отличные кушанья, в особенности суп с черносливом» - описывает 
Толстой времяпровождение семьи Щербацких на германском курорте. У 
князя происходит такой диалог в семейном кругу: 


«- Пойдешь ходить, ну, подойдешь к лавочке, просят купить: «Эрлаухт, 
эксцеленц, дурхлаухт». Ну уж, как скажут «Дурхлаухт», уж я и не могу: 
десяти талеров и нет. 


- Это только от скуки, - сказала княгиня. 
= Разумеется, от скуки. Такая скука, матушка, что не знаешь, куда деться. 


- Как можно скучать, князь? Так много интересного теперь в Германии, - 
сказала Марья Евгеньевна. 


- Дая все интересное знаю: суп с черносливом знаю, гороховую колбасу 
знаю. Все знаю». 


Суп с черносливом и гороховая колбаса — традиционные германские блюда, 
нехарактерные для русской кухни. Поскольку в старинных кулинарных 
книгах нет рецептов приготовления этих германских блюд, обратимся к 
современной кулинарной литературе. Суп с черносливом варится на основе 


говядины, на говяжьем бульоне. Современные кулинары предлагают такой 
рецепт: 


«Суп с черносливом. Говядину промыть, срезать с неё лишний жир и 
нарезать крупными кусочками примерно 3х3 сантиметра. Обжарить в 
небольшом количестве подсолнечного масла до золотистой корочки. Готовое 
мясо переложить в кастрюлю. Залить водой и варить около часа на 
небольшом огне. 


Натереть на крупной терке морковь, мелко нарезать лук. Обжарить овощи на 
сковородке. В готовую зажарку добавить столовую ложку томатной пасты и 
половину чайной ложки молотого острого красного перца. Перемешать и 
тушить под крышкой на небольшом огне около пяти минут. 


Промыть рис и добавить вариться в бульон. Чернослив без косточек промыть 
и также добавить в бульон. Варить некоторое время. В почти готовый суп 
добавить зажарку и варить еще 10 минут. За 15 минут до готовности суп 
ПОСОЛИТЬ. 


Нашинковать укроп, петрушку и пару зубчиков чесночка. Добавить зелень, 
выключить и накрыть крышкой, чтобы суп настоялся». 


Гороховую колбасу также несложно сделать дома. Но понадобятся формы 
для колбасы. Традиционно в колбасном производстве используется кишка, в 
настоящее время в магазинах можно купить подготовленную кишку для 
набивки колбас. Однако проще в качестве формы для колбасы использовать 
пластиковую бутылку с отрезанными донышком и узким горлышком. В 
современной кулинарии гороховую колбасу готовят так: 


«Гороховая колбаса. Горох перебрать и промыть до стока чистой воды. 
Залить теплой водой и оставить на 2-3 часа. Через три часа горох впитает 
часть воды и немного увеличится. Слить воду. Вскипятить три стакана воды, 
залить горох кипятком и варить без крышки, периодически перемешивая. В 
конце добавить соль. Варить гороховое пюре нужно до тех пор, пока масса не 
станет густой, плотной, чтобы будущая колбаса хорошо держала форму. Из 
свеклы выжать сок, очистить чеснок от шелухи. В гороховое пюре добавить 
специи (мускатный орех, молотая паприка, также можно добавить по вкусу 
кориандр, тархун, перец чили молотый или хлопья, лавровый лист молотый), 
свекольный сок (примерно 2-4 ст.л), чеснок. Количество свекольного сока 
будет регулировать цвет колбасы. Сделать из массы однородное пюре, для 
этого можно использовать блендер. В процессе влить подсолнечное масло. 


Подготовить тару для формовки. Как уже упоминалось, можно использовать 
пластиковые бутылки. Наполнить бутылки гороховым пюре. Накрыть 
пищевой пленкой и убрать в холодильник на ночь. Утром извлечь колбасу из 
пластиковых форм. Порезать кружками и подавать». 


Гороховую колбасу можно готовить в пост, а также употреблять в пищу тем, 
кто не ест мясо. Блюдо можно подавать как отдельно, так и с тостовым 
хлебом, немного обжаренным или свежим. 


Соленые грибочки 


Между тем действие снова переносится в усадьбу Константина Левина. 
Тихий и размеренный быт сельской жизни изредка нарушается небольшими 
происшествиями. «В первых числах июня случилось, что няня и экономка 
Агафья Михайловна понесла в подвал баночку с только что посоленными ею 
грибками, поскользнулась, упала и свихнула руку в кисти» - описывает 
Толстой быт в усадьбе Левина. 


Как оказалась, рука не была вывихнута, врач наложил компрессы, и вскоре 
все должно было пройти. Соленые грибочки — универсальная закуска перед 
плотным обедом, а также самостоятельное блюдо, которое можно подавать 
не только как закуску, но и как гарнир к мясным и рыбным кушаньям. В 
каждой русской семье, наверное, есть свой рецепт засолки грибов. Грибы 
лучше не покупать с рук на рынке, а собирать в лесу самостоятельно. Так 
можно быть уверенным, что среди грибов нет поганок, а также в качестве 
грибного сбора. 


Уже в начале лета появляются вешенки и сморчки, которые относятся к 
условно-съедобным грибам. Условно-съедобные грибы необходимо 
несколько раз отваривать перед засолкой, чтобы избежать попадания в 
готовое блюдо грибного яда. Ближе к осени леса изобилуют 
подосиновиками, подберезовиками, белыми грибами, сыроежками и опятами. 
Для засолки лучше всего подходят осенние опята, собранные на лужайках с 
остатками гнилых стволов, на которых они растут. 


Рассмотрим, как быстро солить опята. Для рецепта понадобится килограмм 
опят, две столовые ложки крупной соли и одна сахара, три лавровых листа, 


пять зубчиков чеснока, палочка корицы, несколько горошков черного перца и 
шесть столовых ложек яблочного уксуса. 


В первую очередь надо очистить свежие грибы и промыть их. В глубокую 
кастрюлю налить немного воды и довести ее до кипения. Опустить в нее 
грибы и, как только закипит, варить в течение получаса. Рекомендуется 
снимать с поверхности образовывающуюся пену. После грибы откинуть на 
дуршлаг и оставить на некоторое время. 


Тем временем приготовить маринад. В небольшую посуду влить пол-литра 
воды, всыпать соль, сахар, измельченную корицу, перец, очищенный и 
нарубленный чеснок, лавровые листики. В самом конце добавить уксус. 
Маринад кипятить в течение пяти-семи минут и залить им опята. Далее 
отварить смесь в течение десяти минут. 


Подготовить небольшие банки, плотно положить в них грибы, залить 
маринадом и накрыть крышками. Необходимо оставить их до полного 
остывания. Опята можно будет попробовать уже через час, но лучше, чтобы 
они постояли до следующего дня в темном и прохладном месте. 


Укладывая банки с соленьями, надо соблюдать меры безопасности и 
предосторожности, чтобы консервированные грибы дождались своего 
появления на столе, а хозяин остался цел и невредим и не расшибся, пока 
выставлял соленые грибочки в погреб или на балкон. 


Ветчина 


Константин Левин был не очень обычным помещиком. Он был, скорее, 
философствующим барином, и сам для себя устанавливал правила жизни. «Я 
думаю, что двигатель всех наших действий есть все-таки личное счастье. 
Теперь в земских учеждениях я, как дворянин, не вижу ничего, что бы 
содействовало моему благосостоянию. Дороги не лучше и не могут быть 
лучше; лошади мои везут меня и по дурным. Доктора и пункта мне не нужно, 
мировой судья мне не нужен, - я никогда не обращаюсь к нему и не 
обращусь. Школы мне не только не нужны, но даже вредны. <...> Для меня 
земские учреждения просто повинность платить восемнадцать копеек с 
десятины, ездить в город, ночевать с клопами и слушать всякий вздор и 


гадости, а личный интерес меня не побуждает» - говорит Левин брату в 
разговоре о том, почему он не участвует в жизни своего уезда. Смысл жизни 
для Левина состоял в том, чтобы жить естественно, по природе. Земские 
собрания ему казались только пустым времяпровождением. «Быть гласным, 
рассуждать о том, сколько золотарей нужно и как трубы провести в городе, 
где я не живу; быть присяжным и судить мужика, укравшего ветчину, и 
шесть часов слушать всякий вздор, который мелют защитники и прокуроры, 
и как председатель спрашивает у моего старика Алешки-дурачка: «Признаете 
ли вы, господин подсудимый, факт похищения ветчины? »». 


Сколь бы ничтожен не был случай в суде присяжных, о котором упоминает 
Левин, надо полагать, не всякую ветчину захотелось бы украсть. Ветчина - 
просоленный и прокопчённый свиной окорок, или реже передняя лопатка; 
коптят и другие части, например, рёбра. Приготовление ветчины было 
известно еще в Древнем Риме, а в Российской Империи ветчинные 
деликатесы имели свои оригинальные рецепты приготовления. 


Вот какие рецепты ветчины дает «Альманах гастрономов» 1877 года: 
«Ветчина копченая, вареная натурально. Вымыть в теплой воде и выскоблить 
ножом назначенный для варки копченый окорок, сложить в кастрюлю или 
котел с решеткою, за неимением такого котла окорок завязывается в 
салфетку и варится с ней для того, чтобы удобно было вынуть окорок из 
котла целым, преимущественно когда нужно разварить ветчину до 
совершенной мягкости. Налить холодною водою и поставить на огонь; когда 
закипит, покрыть крышкою и варить на легком огне до мягкости. Ветчина 
поспевает от 2-х до 4-х часов в варке, смотря по величине окорока и 
молодости животного. Молодые окорока узнаются но коже: когда кожа будет 
мягка так, что пальцами можно прощипнуть, то значит окорок готов, а у 
старых окороков, когда кость костречная или ножки будут удобно отделяться 
от окорока, то значит ветчина сварилась как следует. Ветчина узнается также 
железной шпилькой, которую воткнуть в середину окорока, и когда она 
вынимается удобно, то ветчина поспела. Потом снять с огня, вынуть на 
плафон, покрыть крышкою, наложить умеренный пресс и оставить так до тех 
пор, пока остынет совершенно». 


Ветчину из окорока можно было приготовить и на квасном сусле: «Ветчина 
вареная в квасном сусле. Вымочить в холодной воде окорок (мочится до 6 
суток, переменяя воду 2 раза в сутки), до такой степени, чтобы вся чернота 
отстала, выскоблить и очистить так, чтобы не осталось и следа копчения, 
сложить в умеренную кастрюлю, налить квасным суслом, поставить на огонь 


и сварить до мягкости, а когда будет готов, вынести на погреб и оставить в 
сусле, пока остынет совершенно, потом выбрать на доску и осушить 
салфеткою». 


Рецепты ветчины дополнялись и другими способами приготовления. Здесь 
важно обратить внимание, что ветчина подается с гарниром. «Ветчина 
глясованная с малагою. Сварить ветчину как сказано; когда остынет, снять 
пресс, очистить от верхней кожи и лишнего жира, обровнять правильно, 
положить на сотейник, заглясеровать глясом (полить бульоном, 
выкипяченным до густоты - Д.К.), подлить полбутылки малаги (десертного 
виноградного вина, 375 мл - Д.К.) и поставить в горячую печку на полчаса. 
При этом нужно часто поливать соком, чтобы ветчина лучше заколеровалась. 
Когда сок выкипит, а ветчина получит настоящий колер, снять на доску, 
срезать верхнюю половину ровно, нарезать порционными ломтиками и 
сложить на место так, чтобы ветчина не потеряла своей формы, потом 
положить окорок на блюдо, обложить гарниром, т. е. морковью, репою, 
маленьким луком, залить соком, а косточку украсить кокардою из бумаги. 
Сок для ветчины: вылить в кастрюлю полбутылки малаги, положить четверть 
фунта сливочного масла, кусок хорошего глясу, полфунта винограду и 
варить на огне до соусной густоты, потом процедить сквозь сито, залить на 
блюде ветчину, а остальной сок подать в соуснике особо. Ветчина с мадерою, 
шампанским и с прочими винами приготовляется одинаково». 


И еще один рецепт: «Ветчина глясованная. Сваренный и остуженный окорок 
очистить от лишнего жира, сровнять так, чтобы окорок имел надлежащую 
форму, сложить на плафон, подлить бульона и хорошего глясу и поставить в 
горячую печку. Когда окорок начнет колероваться, полить собственным 
соком, поставить снова в печку и продолжать поливать до тех пор, пока не 
заколеруется совершенно, а сок не выкипит до густоты. Тогда снять ветчину 
на блюдо, а в сок прибавить красного соуса и, выкипятив, процедить сквозь 
салфетку. Между тем срезать верхнюю половину окорока, и, изрезав ее в 
тоненькие ломтики, класть каждый ломтик на свое место, уложить так, чтобы 
окорок был в целом виде, полить соусом, украсить ножку кокардою из 
бумаги, а гарнир подать особо. Гарнир для этого: шпинат, маседуан, спаржа, 
морковь, репа, цветная капуста, белая капуста, фаршированные огурцы, 
горох, бобы и проч». 


Современные кулинары предлагают готовить ветчину в домашних условиях 
таким способом: «Свинину освободить от жил. Замочить мясо в холодной 
воде и оставить на час. Затем залить мясо холодной водой, довести до 


кипения, воду слить. Снова залить холодной водой. Лук порезать на четыре 
части, положить в мясо, добавить лавровый лист и порезанную кольцами 
морковь, а также петрушку, соль и перец горошком. Довести до кипения, 
убавить огонь и варить 40 минут. Через 40 минут мясо немного остудить, 
завернуть в фольгу и поставить в разогретую до 200 градусов духовку на 30 
минут. По приготовлении порезать на порционные ломтики». 


Ветчину традиционно подают на бутербродах, но можно подавать и как 
самостоятельное блюдо с гарнирами. 


Индейка 


В сюжетной линии Левина описывается быт помещика в усадьбе. Лев 
Толстой помещает в этой линии большую сцену косьбы — Левин любил сам 
косить вместе с крестьянами. По ходу действия Левин говорит, что 
физический труд — лучшее лекарство от психических расстройств. Лев 
Толстой в своем имении любил крестьянскую работу и часто выходил вместе 
с крестьянами пахать поле или косить траву. Здоровая работа на свежем 
воздухе привлекала и его героя Левина, и когда настало время косить, тот 
собрался на работу вместе со своими мужиками. Брат, бывший в гостях у 
Левина, спросил его: 


«- Вот как! Но скажи, как мужики смотрят на это? Должно быть, 
посмеиваются, что чудит барин. 


- Нет, не думаю; но это такая веселая и вместе с тем трудная работа, что 
некогда думать. 


- Но как же ты обедать с ними будешь? Туда лафиту тебе прислать и 
индюшку жареную уж неловко. 


= Нет, Я только в одно время с их отдыхом приеду домой». 


Лафит - вид красного вина, а жареная индюшка -— вкусный и сытный обед, 
который могли позволить себе, как правило, помещики. Индейку жарили, 
запекали, фаршировали и подавали с гарниром. Индейка крупнее курицы, 
поэтому целая тушка индейки служила обедом всей семье. «Альманах 
гастрономов» 1877 года издания дает, в частности, такой рецепт 


приготовления индейки: «Индейка а ля Рейниер. Очистить молодую индейку, 
заправить и, обмочив в кипящий бульон, напшиковать красиво тонким 
шпиком, сложить в соразмерную кастрюлю, залить жирным бульоном и 
варить на легком огне под крышкою. Когда вполовину будет готово, слить 
бульон, снять с него жир, и поставить индейку в горячую печку, поливая 
часто до тех пор, пока заглясеруется (здесь: покроется золотистой корочкой — 
Д.К.) и изжарится до мягкости. Заблаговременно приготовить 12 эскалопов 
из ветчины, 12 тямбалей с трюфлями, 12 кнелей из кур, несколько гребешков 
и рис для гарнира; Когда все это будет готово, наложить прежде рис на 
блюдо и, разрубив на части индейку, уложить ее в цельном виде; с одной 
стороны уложить эскалопы, а с другой тямбали; по бокам обложить кнелями, 
а средину наполнить рагу из гребешков, заглясеровать и подлить соком. Соус 
полуиспанский и соус-томат подать в соуснике особо». 


Обратим внимание на подачу готовой индейки. Тимбаль (тямбаль) — блюдо 
французской кухни. Главная отличительная черта этого блюда — форма. 
Вермишель или длинные макароны выкладываются в круглую форму для 
запекания по спирали, покрывая все дно. Таким же образом выкладываются 
бортики формы. Далее форма заполняется начинкой (грибы, помидоры, фарш 
ит. д.) и сверху покрывается ещё одним слоем макарон, также выложенных 
по спирали. После чего блюдо запекается в духовом шкафу. Кнели — здесь: 
фрикадельки из куриного фарша. Гребешки от цыплят и каплунов «Альманах 
гастрономов» предлагает готовить так: «Очищенные и вымоченные в 
холодной воде до белого состояния гребешки ошпарить (шпарить очень 
осторожно, опуская в воду в друшлаке или в салфетке, дабы тотчас, когда 
кожа станет отставать, можно было бы вынуть и опустить в холодную воду) в 
горячей воде и очистив от верхней кожи, обланжирить (обдать кипятком — 
Д.К.); когда закипит, отлить в холодную воду, перебрать, обрезать негодные 
частицы, положить в кастрюлю, залить брезом, выжать сок из одного лимона 
и сварить до мягкости. Потом вылить в каменную чашку, покрыть бумагою и 
держать в холодном месте». 


Брез — разновидность бульона, в котором приготовляют мясо и птицу. 
«Альманах гастрономов» дает такой рецепт бреза: «Нарезать в кастрюлю 
тонкими ломтиками очищенные коренья: морковь, лук, селлерей, порей и 
петрушку, залить жиром с первого бульона, положить умеренно соли и 
пряностей, вскипятить на огне и когда коренья будут в половину готовы, 
прибавить жиру из белого бульона столько, чтобы предмет, назначенный для 
варки в брезе, был оным совершенно покрыт. Для штук больших, как-то: 


филеев, кюлотов, каплунов, индеек и прочих, должно прибавлять в жир часть 
воды или слабый свежесваренный бульон». 


Соус полуиспанский готовится так: «В выкипяченный красный соус 
прибавляется гляс (вываренный до густоты бульон -— Д.К.) или сок из кур, 
телятины или дичи с частью выкипяченного вина шабли или сотерна». 
Красный соус приготовляется так же, как белый соус велюте (глава «Обед у 
Левина»), «с тою разницею, что мука для красного соуса должна быть 
поджарена до желтого колера и разведена красным, телячьим бульоном» 


Из приведенного рецепта видно, что брат Левина пошутил, когда предложил 
ему обедать в поле индейкой, да еще и с лафитом. Приготовление индейки по 
такому или аналогичному рецепту — сложный и трудоемкий процесс. 
Современные кулинары предлагают такой простой рецепт приготовления 
ножек индейки на сковороде. 


«Ножки промыть, удалить обвислые участки кожи и остатки перьев. 
Просушить сухими полотенцами. Разогреть в глубокой сковороде оливковое 
и сливочное масло. Выложить в кипящее масло ножки индейки, обжарить со 
всех сторон до золотистой корочки. Когда мясо обжарится, переложить на 
тарелку. 


Лук, морковь и чеснок очистить, промыть и вытереть насухо. Лук нарезать 
тонкой соломкой, морковь также мелко порезать или натереть на терке. 
Сельдерей промыть, просушить и порезать на кусочки толщиной до 3 мм, а 
чеснок мелко порубить ножом. Переложить все измельченные овощи на 
сковороду и помешивать, стараясь отделить пригоревшие кусочки мяса 
лопаткой со дна. 


Обжарить овощи минут 5 и добавить к ним полстакана белого вина, 
помешивая, томить пару минут и присыпать травами. Тушить смесь с 
травами еще минуту и вернуть ножки индейки в сковороду. Приправить 
солью и перцем по вкусу, накрыть крышкой и тушить на самом слабом огне в 
течение продолжительного времени до готовности. 


Переложить овощи и индейку в отдельную тарелку и приготовить соус. 
Оставшаяся жидкость от тушения доводится до кипения. В воде растворяется 
кукурузный крахмал и при постоянном помешивании вливается в сковороду. 
Уваривается пару минут, и в соус добавляют сливки (или сливочное масло), 
перемешивают. Индейку подают, полив соусом и украсив петрушкой». 


На гарнир подаются рис, картофель, овощное рагу и прочие простые в 
приготовлении блюда. 


Тюря 


В сцене косьбы, где Левин принимал участие в работе наравне со своими 
крестьянами, описывается перерыв на обед. Конечно, лафит и индюшку 
барину не прислали, да он и не просил, и Левин решает не возвращаться в 
усадьбу и садится обедать вместе с мужиками. Вот как это изображает Лев 
Толстой: 


«Старик остановился. 


- Ну, барин, обедать! — сказал он решительно. И, дойдя до реки, косцы 
направились через ряды к кафтанам, у которых, дожидаясь их, сидели дети, 
принесшие обеды. Мужики собрались — дальние под телеги, ближние — под 
ракитовый куст, на который накидали травы. 


Левин подсел к ним; ему не хотелось уезжать. 


Всякое стеснение перед барином уже давно исчезло. Мужики 
приготавливались обедать. Одни мылись, молодые ребята купались в реке, 
другие прилаживали место для отдыха, развязывали мешочки с хлебом и 
оттыкали кувшинчики с квасом. Старик накрошил в чашку хлеба, размял его 
стеблем ложки, налил воды из брусницы, еще разрезал хлеба и, посыпав 
солью, стал на восток молиться. 


- Ну-ка барин, моей тюрьки, - сказал он, присаживаясь на колени перед 
чашкой». 


Здесь Лев Толстой описывает крестьянскую кухню, с которой был хорошо 
знаком — он сам в своей усадьбе частенько выходил на работу вместе с 
крестьянами, пахал, косил, и делил с ними стол. Крестьянское блюдо тюря — 
холодная хлебная похлебка, в ее основе может быть бульон, квас, молоко, 
вода. Тюря считается прародителем популярного русского блюда — окрошки. 
В описываемой сцене старик наливал в тюрю воду из брусницы. Брусница - 
продолговатая жестяная коробка, которую привязывали к поясу косца. В ней 
держали брусок для точения кос и воду. В обиходе тюря готовится из 


продуктов, которые есть под рукой. К жидкой основе добавляют кроме 
нарезанного хлеба измельченные овощи, лук, квашеную капусту, 
всевозможную зелень, а также растительное масло. 


Простые рецепты крестьянской тюри таковы: «Хлеб нарезать, подсушить или 
использовать готовые сухарики. Охлажденную воду подсолить. Добавить 
нарезанный лук, зелень, тертый хрен, растительное масло. Положить в 
тарелку подготовленный хлеб и залить водой. Тюря подается в холодном 
виде незамедлительно и не готовится впрок». 


Также можно приготовить тюрю с уксусом: «Хлеб нарезать и подсушить. 
Добавить нарезанный зеленый лук и укроп. Залить все водой, приправить 
тюрю солью, сахаром и уксусом. Перед подачей тюрю сдобрить 
растительным маслом». 


Как видно, блюдо простое и сытное. Однако тюря могла быть и ресторанным 
блюдом. Вот какой рецепт тюри сообщает «Альманах гастрономов»: «Тюря 
из кислой капусты. Выбрать кочан мягкой квашеной капусты, изрезать 
правильно четырехугольными пластами и сложить в каменную чашку; 
нарезать из кисло-сладкого хлеба четырехугольные гренки, положить вместе 
с крупно изрезанною одною луковицею в капусту. Потом приготовить 
немного тертого кисло-сладкого хлеба и рубленый зеленый укроп, кервель, 
шарлот (лук-шалот - Д.К.), эстрагон и петрушку, сложить все в 
вышесказанную чашку, полить прованским маслом (оливковым маслом — 
Д.К.), перемешать немного, прибавить квасу и кислых щей (светлый квасной 
напиток, разновидность кваса — Д.К.), перемешать снова и прибавить 
понемногу масла и кислых щей, пока хлеб напитается насквозь влажностью а 
потом снабдить по вкусу солью и перцем и выложить в глубокое блюдо». 


Так соприкасаются дворянская и крестьянская культура быта, в частности — 
культура питания. Действительно, тюрей могли угощаться все, независимо от 
доходов и социального положения. Традиционное русское блюдо было 
желанно на любом столе — как в самых бедных семьях, так и среди 
дворянской аристократии, которая могла заказать тюрю в ресторане. 


Сладкий пирог 


Стива Облонский, желая поправить свои финансовые дела, отправился в 
Петербург хлопотать о должности, а Долли, чтобы уменьшить расходы, 
переехала с детьми на это время в деревню. В одно из воскресений Долли 
(так в семье звали Дарью Александровну Облонскую) отправилась в церковь 
причащать детей. Причастие — торжественный, праздничный день, и в этот 
день детям был приготовлен сладкий пирог. Но произошло непредвиденное: 
«За завтраком Гриша стал свистать и, что было хуже всего, не послушался 
англичанки и был оставлен без сладкого пирога. Дарья Александровна не 
допустила бы в такой день до наказания, если б она была тут; но надо было 
поддержать распоряжение англичанки, и она подтвердила ее решение, что 
Грише не будет сладкого пирога. Это испортило немного общую радость» - 
описывает Лев Толстой события деревенской жизни Облонских. Однако тут 
же читатель извлекает урок из сложившейся ситуации: «Наказанный сидел в 
зале на угловом окне; подле него стояла Таня с тарелкой. Под видом желания 
обеда для кукол, она попросила у англичанки позволения снести свою 
порцию пирога в детскую и вместо этого принесла ее брату. Продолжая 
плакать о несправедливости претерпенного им наказания, он ел принесенный 
пирог и сквозь рыдания приговаривал: «Ешь сама, вместе будем есть... 
вместе». Безусловно, тут на первом месте мораль, а на втором уже сладкий 
пирог, но все же обратимся к старинным рецептам сладкой выпечки, чтобы 
представить себе, что за сладкий пирог мог быть на столе Облонских этим 
воскресным днем. 


«Альманах гастрономов» дает такой, например, рецепт сладкой выпечки: 
«Сладкие пирожки анжелины. Приготовить тесто для пирога. Пропорция: 
один гарнец (3 литра — Д.К.) крупичатой муки, четверть гарнца (0,8 литра — 
Д.К.) сбитых желтков, две чайные чашки лучших дрожжей и столько же 
сливочного масла, полчашки белого рому, полфунта (200 граммов - Д.К.) 
мелкого сахара с цедрою из лимона, четверть фунта (100 граммов - Д.К.) 
очищенных разных изюмов с цукатами, немного толченой ванили и 
кардамону и сверх этого по четверти гарнца (0,8 литра — Д.К.) муки и молока 
для опары. Поступить следующим способом: отмерить в кастрюлю молока, а 
в корыто (для теста) муки для опары и когда молоко вскипит, залить им муку 
в корыте, покрыть салфеткою и дать постепенно остыть опаре. Между тем 
выпустить в деревянную масленку (в чем сбивают масло) 10 желтков и 
сбивать до тех пор, пока масса желтков не загустеет и вполовину не 
поднимется; когда опара остынет до легкой теплоты, влить дрожжи, 
прибавить немного муки, размешать до гладкости и поставить в теплое место 
на один час. 


Затем наслоить маслом маленькие формочки, наложить их тестом и, дав 
подняться, испечь в умеренно горячей печке. Между тем приготовить сироп 
из фисташек с ванилью, положить в него сливочного масла и разогреть. 
Когда пирожки будут готовы, вынуть и поливать их до тех пор, пока каждый 
пирожок пропитается влажностью; тогда выложить из формочек, 
заглясеровать заварной глазурью и посыпать сверху рублеными 
фисташками». 


Заварную глазурь старинная кулинарная книга рекомендует готовить так: 
«Разрубить полфунта (200 граммов - Д.К.) сахару на мелкие части, сложить в 
кандитерскую кастрюлю, влить 2 стакана воды и варить на большомъ огне 
(если варится на конфорке, то обмачивать часто края кастрюли холодною 
водою) Когда сироп выкипит до 38 градусов, т. е. до такой густоты, что по 
пробе на пальцах окажутся волоски, то снять сироп с огня, выжать сок из 
полулимона и оставить так на четверть часа, дав сиропу остыть. Между тем 
приготовить сок из фрукгов или лимонов, ликер или ром, и когда сироп 
остынет, начать мешать деревянною лопаткою следующим способом: 
вначале обмокнуть деревянную лопатку в сироп и тереть о край кастрюли, 
прижимая и растирая так, чтоб из застывающего сиропа образовалась белая 
масса, которую оскабливать лопаткою тщательно от краев кастрюли, чтобы 
тут не образовались маленькие комки; обмакивать снова лопатку в сироп, 
растирать и повторять, пока глазурь начнет белеть и застывать. Тогда, имея 
под рукою сок и ром, прибавлять понемногу того и другого до тех пор, пока 
глазурь образуется умеренной, т. е. прозрачной густоты; тогда обмакивать в 
глазурь пирожки и складывать на решетку или на рошт, имея под низом 
блюдо, куда бы стекала лишняя глазурь или полить большую штуку 
пирожного на блюде или на листе еще, чтоб глазурь была чуть теплая. 
Густота заварной глазури вообще употребляется посредственная, но бывают 
случаи, что заварная глазурь должна быть густой, тогда нужно прибавлять 
осторожно сок и мешать, пока глазурь совершенно застынет, а потом 
заливать этим. Глазурь шоколадная приготовляется вышесказанным 
способом, заменив сок из фруктов распущенным в воде шоколадом, а вместо 
ликера прибавлять по капле холодной воды. В глазурь заварную прибавляют 
также ароматы: ваниль, флер д’оранж, лимонную или апельсинную цедру и 
проч». 


Можно попробовать приготовить сладкие пироги и по другим рецептам из 
«Альманаха гастрономов», например: «Дариоли с шоколадом. Наслоить 
маслом и выложить нужное число формочек для дариолей тонко 
раскатанным тестом, сложить на плафон и поставить в холодное место. 


Между тем распустить на огне в кастрюле шоколаду, полагая на 8 формочек 
четверть фунта, развести 2 стаканами сливок, положить 4 желтка и одно 
цельное яйцо, прибавить немного сахару с ванилью, размешать и процедить 
сквозь частое сито. За 26 минут до отпуска сложить формочки на плафон, 
налить каждую полно приготовленною массою, покрыть бумагою и 
поставить в горячую печку. Когда масса затянется, отставить на край печки и 
оборачивая, печь до готовности. Потом выложить на блюдо и посыпать 
мелким сахаром. Дариоли могут быть приготовлены этим способом с 
ванилью, с кофе и с тому подобным». 


Довольно просто готовятся сладкие «Пирожки Бенедиктины»: «Истолочь в 
ступке полфунта (200 граммов - Д.К.) миндалю с одним белком, протереть 
сквозь сито, сложить в чашку, размешать с одним фунтом (400 граммов — 
Д.К.) мелкого сахару с частью цедры лимонной и 3/8 ф. (150 граммов - Д.К.) 
растопленного масла, положить 8 взбитых в пену белков и четверть фунта 
(100 граммов - Д.К.) муки пшеничной пополам с картофельной (мука может 
быть одна пшеничная и пропорция может быть увеличена); сложить на лист с 
рантом и наслоенною маслом бумагою и испечь в умеренно горячей печке. 
Когда простынет, смазать поверхность мармеладом, а потом глазурью 
лимонною, засушить на воздухе и изрезать в порционные куски». 


Классика кондитерской кухне — «Венские пирожки»: «Вымыть, осушить 
салфеткою и разбить лопаткою до гладкости полфунта (200 граммов - Д.К.) 
масла, когда поднимется и побелеет, положить по одной штуке 10 желтков, 
не останавливая взбивать, и полфунта (200 граммов - Д.К.) сахару, 
толченного с ванилью. Когда масса будет готова, положить полфунта (200 
граммов — Д.К.) муки и 5 белков, взбитых в пену; между тем приготовить 2 
ящичка из бумаги одинаковой величины, налить туда массы и испечь как 
должно, снять с бумаги, намазать один пласт мармеладом, сложить пласт на 
пласт, сверху заглясеровать глазурью и изрезать порционными кусками». 


Что касается современных рецептов, то довольно прост в приготовлении 
сладкий пирог из песочного теста с вареньем. Такой пирог моя мама всегда 
пекла на праздники и он был настоящим украшением нашего семейного 
стола: «К тёплому сливочному маслу добавить сахар и взбить до пышной 
однородной массы миксером 5 - 7 минут на низких оборотах. Продолжая 
взбивать, добавить щепотку соли, по очереди вводить желтки (два желтка, 
можно желток и одно яйцо). И по желанию ванилин или цедру. Взбить массу 
добела. Разрыхлитель смешать с мукой (300 граммов) и просеять в массу. 
Вымешивать лопаткой. Затем быстро замесить тесто на столе, при 


необходимости добавить муки. Готовое тесто не должно липнуть к рукам, но 
и не должно быть забито мукой. Разделить тесто на 2 части и раскатать два 
коржа. Положить коржи на промазанные маслом противни и поставить в 
разогретую до 200 градусов духовку на 20-25 минут выпекаться. После по 
коржу распределить равномерным слоем варенье. Положить сверху второй 
корж и так же покрыть его вареньем. Неровные края коржей обрезать ножом, 
обрезки покрошить скалкой и посыпать сверху ими сладкий пирог». 


Лучше всего пирог получается с вареньем из черной смородины, но можно 
использовать и любое другое варенье — из малины, клюквы, крыжовника, 
красной смородины и др. 


Обед у Стивы Облонского 


По возвращении в Москву Стива Облонский дает обед. «Степан Аркадьич 
любил пообедать, но еще более любил дать обед, небольшой, но утонченный 
и по еде, и питью, и по выбору гостей» - характеризует своего персонажа Лев 
Толстой. На этом званом обеде ожидали видеть Алексея Александровича 
Каренина, мужа Анны, с которым муж ее сестры, Стива, не хотел терять 
связь и у которого он все еще надеялся получить согласие на развод с Анной. 
Также петербуржец Каренин должен был разбавить своим появлением 
московское светское общество и стать одним из редких и почетных гостей на 
обеде. «Программа нынешнего обеда ему (Стиве) очень понравилась: будут 
окуни живые, спаржа и главное блюдо — чудесный, но простой ростбиф и 
сообразные вины». 


О ростбифе речь уже шла выше, остановимся теперь на окунях и на спарже. 
Окуни бывают пресноводные и морские. Пресноводные, озерные окуни 
достигают в длину 15-20 сантиметров и весят около 200-300 граммов. 
Упоминаемые Толстым «живые окуни», конечно, не подаются живыми на 
стол. «Живые» означает, что перед приготовлением они еще живы, не 
заморожены, что служит гарантией свежести рыбы. 


«Альманах гастрономов» 1877 года дает такой рецепт приготовления окуня: 
«Окуни натурально. Нашинковать мелко петрушки, сельдерея, порея и 
немного луку, сложить в сотейник, налить водою, немного посолить и между 
тем очистить крупных окуней, выпотрошить и вымыть как следует. Когда 


коренья будут готовы, опустить в бульон окуней, покрыть крышкою и варить 
на большом огне. Когда окуни сварятся, бульон выварится так, чтобы 
осталось его не более чумички (половника - Д.К.), то выбрать окуней на 
глубокое блюдо и залить собственным бульоном с кореньями, но без 
пряностей; подается на гарнир картофель, вареный натурально». 


Также можно приготовить окуня по другим рецептам из той же кулинарной 
энциклопедии: «Окуни по-немецки. Очищенных окуней сложить в рыбный 
котел на решетку, снабдить солью, пряностями и кореньями, налить 
холодною водою и поставить на огонь; когда закипит, снять с огня; вынуть из 
бульона, очистить от кореньев и верхней кожицы и уложить правильно на 
блюдо. Между тем сварить твердо яйца, отнять белки от желтков и изрубить 
мелко каждое отдельно; пред отпуском положить рядами сверх окуней, 
рубленные белки, жареный хлеб, рубленные желтки, рубленную зеленую 
петрушку и т. д., потом окропить растопленным маслом и отпустить 
горячими». 


И, наконец, классика русской кухни — жареные окуни в сметане: «Окуни 
жареные со сметаною. Очистить, выпотрошить и вымыть назначенных 
окуней, посолить и запанировать в муке, сложить на растопленное на 
сковороде масло и обжарить с обеих сторон до колера (корочки - Д.К.), 
потом сложить на серебряное блюдо, полить сверху сметаною, поставить в 
горячую печку и когда заколеруются, полить снова сметаною, поставить 
обратно в печку и продолжать так, пока окуни изжарятся до готовности. 
Подаются с блюдом на стол». 


Современные кулинары предлагают готовить морского окуня. Морской 
окунь крупнее пресноводного и весит больше. Можно приготовить морского 
окуня в духовке в фольге: «Окуня вымыть и очистить от чешуи, 
внутренностей и плавников. Для приготовления маринада натереть на мелкой 
терке имбирь и соединить его с растительным маслом, сахаром и соевым 
соусом. Все перемешать. Подготовленную рыбу нафаршировать 
измельченной петрушкой. Добавить в брюшко несколько ломтиков лимона и 
колечек лука. Зеленый лук вымыть, обсушить и нарезать. На лист фольги 
выложить фаршированную рыбу и посыпать сверху зеленым луком. Сверху 
полить окуня соусом, так, чтобы соус покрыл его со всех сторон. Фольгу 
завернуть, плотно закрепить края и отправить в предварительно разогретую 
духовку на 20-30 минут. Окунь в духовке в фольге может готовиться и 
дольше, в зависимости от размера рыбы. Подавать к столу целиком или 
отделить от костей филе и подавать порционно». 


Традиционно рыба подается с гарниром, годится картофель, или овощное 
рагу. 


Спаржа - многолетнее растение, обитающее по всему миру, 
преимущественно в сухом климате. Спаржа растет и как трава, и как 
полукустарник. Верхние части (около 20 см) ростков спаржи считаются 
деликатесом. 


Спаржу готовят и подают с соусом. «Я стеснен и подавлен тем, что меня не 
примут в кормилицы в воспитательный дом, - опять сказал старый князь, к 
великой радости Туровцына, со смеху уронившего спаржу толстым концом в 
соус» - описывает Лев Толстой обед со спаржей. 


Старинные кулинарные книги дают такие рецепты приготовления спаржи с 
соусом: «Спаржа с польским соусом. Выбрать крупную спаржу, отвесить по 
3/4 фунта (300 граммов - Д.К.) на каждую персону, очистить осторожно, 
снять тонко ножом кожицу кругом каждой штучки так, чтобы при головке 
кожица осталась на полвершка недочищенною (хотя бы она была и красного 
цвета), и опускать в холодную воду. Когда вся будет очищена, вымыть 
каждую штучку, стягивая от головки к корню так, чтобы волокон на спарже 
не осталось; потом связать в пучки, завернуть в мокрую салфетку, а за 20 
минут до отпуска опустить в соленый кипяток и сварить до мягкости. Потом 
выбрать на сито, снять нитки и переложить на блюдо с салфеткою. Соус 
польский подать в соуснике особо. Спаржа зеленая, крупная чистится и 
приготовляется вышеозначенным способом, но варить должно пред самым 
отпуском, чтобы тотчас из кипятку подавать на стол; в противном случае 
спаржа изменяет свой зеленый цвет». 


Сам соус готовят так: «Соус польский. Распустить в кастрюле полфунта (200 
граммов — Д.К.) масла, всыпать три ложки тертого белого хлеба и поставить 
на огонь, мешая постоянно, а когда хлеб зарумянится, снять тотчас с огня и 
употреблять». 


Также известен другой рецепт приготовления спаржи: «Спаржа с бешамелем. 
Очистить спаржу средней толщины до половины, изрезать правильно и 
сварить в соленом кипятке; когда будет готова, отлить на друшлак, перелить 
холодною водою, осушить на салфетке, сложить на растопленное в сотейник 
масло и запасеровать немного. Пред отпуском положить бешамелю из сливок 
столько, чтобы спаржа была достаточно густа, размешать, снабдить по вкусу 
солью и самою малостью мелкого сахару, выложить на глубокое блюдо и 
обложить крутонами. Сим способом приготовленная спаржа подается на 


крустаде (круглой лепешке - Д.К.) из хлеба и будянга (здесь: специально 
подготовленного, тонко раскатанного и запеченного куриного фарша — 


Д.К.)». 


А вот и рецепт соуса бешамель: «Бешамель из сливок и сметаны. Положить в 
кастрюлю нужное количество сливочного масла и муки, размешать 
лопаткою, влить по пропорции свежих сливок или сметаны и мешать на 
плите, пока закипит; потом положить по вкусу соли, мускатного ореха, глясу, 
и, процедив сквозь салфетку, употреблять. Бешамель из сливок не кипятится 
подобно вышесказанному: от долгого кипения отделяется масло, что никуда 
не годится». 


Современные рецепты приготовления спаржи почти не отличаются от 
старинных, приведенных нами. Спаржу можно сварить и подавать 
посыпанную сыром пармезан или запечь в сыре, а также можно подавать с 
томатным соусом. 


Малиновое варенье 


Наконец Кити благополучно ответила взаимностью Константину Левину, и 
сыграли свадьбу. Так Кити стала хозяйкой в доме Левина. Летом к ним в 
гости приехали ее сестра Долли и мать — старая княгиня. Стива Облонский 
приезжал в деревню из Москвы изредка, на день или на два. Настала пора 
сбора ягод, а значит, и летних заготовок на зиму -— варки варенья. 


«На террасе собралось все женское общество. Они и вообще любили там 
сидеть после обеда, но нынче там было еще и дело. Кроме шитья распашонок 
и вязанья свивальников, которым все были заняты, нынче там варилось 
варенье по новой для Агафьи Михайловны методе, без прибавления воды. 
Кити вводила эту новую методу, употреблявшуюся у них дома. Агафья 
Михайловна, которой прежде было поручено это дело, считая, что то, что 
делалось в доме Левиных, не могло быть дурно, все-таки налила воды в 
клубнику и землянику, утверждая, что это невозможно иначе; она была 
уличена в этом, и теперь варилась малина при всех, и Агафья Михайловна 
должна была быть приведена к убеждению, что и без воды варенье выйдет 
хорошо» - пишет Лев Толстой, рассказывая о времяпровождении этой 
большой семьи. 


Варить варенье из малины можно с водой и без воды. Без воды получается 
густое варенье с целыми ягодами. Для этого надо засыпать малину в 
кастрюле сахаром. Лучше всего пересыпать слоями — слой малины, слой 
сахара, слой малины, и снова слой сахара. Получившуюся заготовку надо 
оставить на ночь, чтобы ягоды впитали сахар и дали сок. После этого 
кастрюлю ставят на огонь и, обязательно помешивая, варят варенье. Лучше 
не использовать эмалированные кастрюли, так как в них варенье пригорает. 


«Не снять ли теперь пенок, голубушка? — прибавила княгиня, обращаясь к 
Агафье Михайловне. — Совсем тебе не нужно это делать самой, и жарко, - 
остановила она Кити. 


- Я сделаю, - сказала Долли и, встав, осторожно стала водить ложкой по 
пенящемуся сахару, изредка, чтобы отлепить от ложки приставшее к ней, 
постукивая ею по тарелке, покрытой уже разноцветными, желто-розовыми, с 
подтекающим кровяным сиропом, пенками» - описывает Лев Толстой варку 
варенья. 


В процессе варки варенье дает пенку. Пенку необходимо снимать, для этого 
используют специальную ложку с дырочками. Снимая пенку, необходимо 
постоянно помешивать варенье, чтобы оно не пригорело. Когда варенье 
сварится, оно должно быть густой консистенции. Горячее варенье разливают 
по предварительно стерилизованным банкам и закрывают крышками. Дав 
остыть, переставляют в темное прохладное место, где оно хранится до зимы. 


Стерилизовать банки можно в духовке — раскалив духовку, поставить в нее 
банки и прокалить их в течение 10-15 минут. Крышки лучше всего тоже 
стерилизовать, прокипятив их. Таким же образом варится варенье и из 
других ягод — из черной смородины, крыжовника, черноплодной рябины с 
яблоками и прочих летних плодов. 


Жареные цыплята 


В гости к Константину Левину в усадьбу приезжает Стива Облонский, и они 
решают вместе идти на охоту со своим приятелем — Васенькой Весловским. 
Лев Толстой любил помещать в своих произведениях сцены охоты — 
писатель сам был заядлым охотником, и описывал охоту красиво, с любовью 


и со знанием дела. Условия охоты — те же походные условия, и охотники с 
собой брали нехитрую пищу, чтобы отдохнув, перекусить и продолжить свое 
занятие. «Когда все было приведено в порядок и экипажи выведены на 
дорогу, Левин велел достать завтрак. «Хороший аппетит -— значит, совесть 
чиста!» — говорил французскую прибаутку повеселевший Васенька, доедая 
второго цыпленка» - описывает Лев Толстой охотничью трапезу. На этот раз 
охотники взяли с собой приготовленных цыплят. 


Цыплята — молодые куры, их ценят в кулинарии за вкусное, нежное и мягкое 
мясо. Существует множество рецептов приготовления цыплят. Выберем из 
них самые простые, поскольку в походной обстановке чем проще 
приготовлена пища, тем лучше. «Альманах гастрономов» 1877 года дает 
такие рецепты цыплят: «Цыплята жареные на роште (решетке над углями — 
Д.К.). Разрезать пополам очищенных маленьких цыплят, сложить на 
растопленное в сотейнике масло, посолить и запасеровать на легком огне. 
Когда вполовину будет готово, снять с плафона, остудить, обровнять и 
выбрав из средины лишние косточки, запанировать в яйцо и тертый хлеб, 
потом в масло и тертый хлеб, сложить на рошт и за 10 минут до отпуска 
обжарить на горячих угольях, сложить на блюдо и подлить полугляс». 
Полугляс — специальный соус, его готовили так: «Соус полугляс. Взять на 
сотейник, назначенный для этого соуса, бульон из кур, телятины, дичи или 
рыбы и, разведя картофельную муку холодным бульоном (полагая на стакан 
бульону чайную ложку муки), влить в кипящий на сотейнике бульон, 
проварить, процедить сквозь сито и прибавить для вкуса глясу 
(выкипяченного до густоты бульона - Д.К.). В этот соус прибавляются вина: 
сотерн, херес, мадера, вейн-де-граф или рейнвейн». 


Также цыплят можно было приготовить во фритюре, это блюдо называлось 
«Цыплята жареные по-венски»: «Очистить маленьких цыплят, разрезать в 
порционные куски, посолить и запанировать в муку, потом в яйцо и тертый 
хлеб. За 15 минут до отпуска опустить в горячий фритюр, изжарить до 
готовности, уложить на салфетке и подать с обжаренною петрушкою; сок и 
гарнир подаются особо». 


В современной кулинарии популярностью пользуется рецепт «Цыплята 
табака». Это блюдо известно в России, хотя изобретено в Грузии. «Тапа» - 
большая сковородка, на которой жарят цыплят, отсюда название — «тапака», 
или «табака». 


Вот сам рецепт: «Цыплят промыть и просушить бумажным полотенцем. 
Острым ножом разрезать цыпленка по центру грудки, «развернуть» и 


выложить срезом вниз на доску. Слегка отбить цыпленка молоточком. 
Смолоть кориандр в кофемолке и смешать с черным молотым перцем и 
зирой (зиру лучше тоже предварительно смолоть). Цыпленка посолить со 
всех сторон, затем хорошенько натереть смесью специй. В сковороду влить 
масло и нагреть на среднем огне. Положить в сковороду цыпленка спинкой 
вверх. На спинку цыпленка положить плоскую тарелку, а сверху поставить 
что-нибудь тяжелое. Обжаривать цыпленка в течение 15-17 минут, 
переворачивая его каждые 3-4 минуты. Не забывать ставить пресс. Цыпленок 
должен стать плоским и обжаренным. После 15-17 минут жарки добавить в 
сковороду немного воды, уменьшить огонь до среднего, накрыть крышкой и 
жарить цыпленка еще по 8 минут с каждой стороны. Готовый цыпленок 
табака будет коричнево-золотистого цвета и от косточек ножек у него 
должно отходить МЯСО». 


Жареных цыплят подают с гарниром -— годятся картофель, овощи, рис и 
прочие простые гарниры. Можно подавать с томатным соусом или горчицей, 
в горячем виде. 


Ботвинья 


В поместье Вронского, где он на время уединился с Анной Карениной, 
собираются гости. В том числе приехала сестра Анны — жена Стивы 
Облонского, Долли. Конечно, в честь гостей дается обед. Распоряжался 
всеми приготовлениями к обеду и самим обедом хозяин усадьбы — Алексей 
Кириллович Вронский. «И по взгляду Алексея Кирилловича, как он оглядел 
стол, и как сделал головой знак дворецкому, и как предложил Дарье 
Александровне выбор между ботвиньей и супом, она поняла, что все 
делается и поддерживается заботами самого хозяина» - характеризует 
застолье Лев Толстой. 


«Ботвинья — холодное суповое блюдо на квасу из отварной свекольной 
ботвы, крапивы и лебеды, зеленого лука, огурцов и слегка отваренной 
красной рыбы, как свежей, так и солено-копченой. Кроме того, в ботвинью 
добавлялась огуречная трава и укроп» - сообщает «Кулинарный словарь». То 
есть, на выбор первого блюда был горячий традиционный суп и ботвинья — 
холодная летняя похлебка на квасе. 


«Альманах гастрономов» 1877 года издания дает такой рецепт ботвиньи: 
«Ботвинья с огурцами. Нарезать мелко нужное количество очищенных 
огурцов четырехугольными кусками, положить в кастрюлю и поставить на 
лед. Очистить, вымыть и сварить щавель в соленой воде, протереть сквозь 
частое сито и поставить в холодное место. Очистить немного молодого 
шпината и столько же молодого свекольника, вымыть, обланжирить до 
мягкости в кипятке и когда будут готовы, отлить в холодную воду, отжать и 
изрубить мелко. За 15 минут до отпуска сложить все в одну кастрюлю, 
развести процеженными кислыми щами (светлый квасной напиток, 
разновидность кваса — Д.К.) или квасом, снабдить но вкусу солью, мелким 
сахаром и положить мелко изрубленной зелени, т. е. эстрагона, кервеля, 
укропа и шарлота (лук шалот — Д.К.), тертого хрена и опустить несколько 
кусков чистого льда. Сварить в соленой воде (по количеству персон) часть 
лососины, остудить на льду, потом выложить на блюдо и обложить 
нарезанными свежими огурцами, раковыми шейками, тертым хреном и 
рубленою зеленью и луком». 


В современное время название «ботвинья» означает не только холодную 
похлебку на квасе, но вообще суп, сваренный с овощной ботвой. Так, 
например, кулинары предлагают такой рецепт ботвиньи: «В кастрюле 
отварить мясо. Подготовить свеклу: натереть на крупной терке, добавить 
сахар и уксус, перемешать. Оставить мариноваться. Когда мясо сварится, 
добавить в кипящий бульон сладкий перец, порезанный недлинной 
соломкой, и мелко порезанные стебли свекольной ботвы. Мясо отделить от 
кости, нарезать кусочками и положить обратно в кастрюлю. На сковороде с 
небольшим количеством растительного масла пассеровать мелко нарезанный 
лук, натертую на крупной терке морковь и подавленный давилкой или мелко 
нарезанный чеснок. Когда овощи станут мягкими и золотистыми, добавить к 
ним мелко порезанные помидоры и потушить несколько минут. Затем 
добавить зажарку в кастрюлю. Листья свекольной ботвы нарезать вдоль 
пополам, затем поперек «соломкой» и добавить в кастрюлю. Под конец 
добавить свеклу и петрушку, посолить по вкусу, довести до кипения и 
выключить огонь. Суп накрыть крышкой и дать постоять пятнадцать минут». 


Ботвинью подают со сметаной или майонезом, посыпав свежим укропом. 


Котлетки с фасолью 


Константин Левин сторонился светской жизни в своем уезде, но ему 
пришлось принять участие в выборах предводителя дворянства. Неопытный 
и нелюбопытный в светских делах Левин не знал, куда себя деть. «Так как 
никто не обращал на него внимания и он, казалось, никому не был нужен, он 
потихоньку направился в маленькую залу, где закусывали, и почувствовал 
большое облегчение, опять увидав лакеев. Старичок лакей предложил ему 
покушать, и Левин согласился. Съев котлетку с фасолью и поговорив с 
лакеем о прежних господах, Левин, не желая входить в залу, где ему было 
так неприятно, пошел пройтись на хоры» - характеризует Лев Толстой своего 
персонажа, которому одинаково неприятно было как светское общество в 
своем уезде, так и светские мероприятия, вроде этого — выборов уездного 
предводителя дворянства. 


Хорошо знакомые нам котлеты — блюдо из рубленого мяса — стали 
называться котлетами лишь в конце ХХ - начале ХХ века. Изначально 
котлетой называли натуральный кусок мяса, отрезанный с реберной костью. 
Само происхождение слова «котлета» от французского соеце, сое 
означало «ребристый», т.е. мясо на кости. В старину были популярны свиные 
отбивные котлеты. Современные же котлеты назывались кнелями, хотя под 
названием «кнель» чаще фигурируют небольшие котлетки — фрикадельки, 
имеющие форму небольших шариков. Из старинных блюд, дошедших до нас, 
котлету в традиционном понимании больше всего напоминает «котлета по- 
киевски», которую готовят из отбитого куриного филе на косточке. 


Однако обратимся к старинным кулинарным книгам. «Альманах 
гастрономов» 1877 года издания дает универсальный рецепт для всех видов 
мяса — баранины, свинины, говядины. Котлету вырезали из реберного мяса и 
жарили на роште — решетке над углями. «Отбивные на роште. Отделить от 
передней четверти котлетную часть, нарезать котлеты умеренной величины, 
обрезать при косточке и очистить котлету от лишних висячих частиц и жилок 
так, чтобы она по отбитии сечкою (разновидностью кухонной тяпки -— Д.К.) 
имела правильно овальный вид, посолить солью с частью толченого перца, 
сложить в чашку и полить прованским маслом (оливковым маслом - Д.К.). За 
10 минут до отпуска сложить на рошт и обжарить на горячих угольях с обеих 
сторон до колера; когда будут готовы, сложить на блюдо и полить 
полуглясом (см. главу «Жареные цыплята» - Д.К.)». 


Котлеты можно было жарить не только на решетке над углями, но и на 
сковороде. Составитель кулинарной книги «О приготовлении различных 


кушаний», вышедшей в Москве в 1878 году, дает такой рецепт котлет из 
телятины, но таким же способом готовили котлеты и из других видов мяса — 
баранины или свинины: «Телячьи отбивные котлеты. Взяв телячьих котлет 
штук 10 или 12, разделить их так, чтобы при каждой котлете была косточка; 
затем избить каждую котлету скалкой и обвалять в толченых сухарях из 
белого хлеба; распустить на большой сковороде две ложки чухонского 
(жирное домашнее масло, которое готовили способом смешивания домашней 
сметаны и кислого молока — Д.К.) или сливочного масла и когда масло 
затрещит, положить в него котлеты, предварительно посолив с обеих сторон; 
жарить их до тех пор, пока они снизу зарумянятся, тогда перевернуть их и 
продолжать жарить, дабы и другая сторона зарумянилась, а затем снять со 
сковороды, уложить на блюдо и подавать. Примечание. Котлеты нужно 
приготовлять перед самым обедом для того, чтобы они не зачерствели, а 
были бы очень нежны и мягки». 


Однако и традиционные в нашем понимании котлеты из рубленого мяса 
были известны поварам в старину. В той же кулинарной книге «О 
приготовлении различных кушаний» читаем такой рецепт: «Котлеты из 
говядины (под красным соусом). Взять мягкой говядины от костреца три 
фунта (600 тр. - Д.К.), отделив от нее жилы и перепонки, изрубить, прибавив 
к ней из половины белого хлеба мякиш размоченный в цельном молоке и 
отжатый, одно яйцо, посолить двумя чайными ложками соли и затем, 
перемешав хорошенько, наделать котлет, обвалять их в сухарях и, распустив 
на сковороде масла одну столовую ложку, класть в это горячее масло 
котлеты и жарить, чаще переворачивая, дабы не подгорели, до тех пор, пока 
они зарумянятся; подавать их с красным соусом или с горошком. Соус из 
горошка приготовляется следующим образом: горошка 4 (100 тр. — Д.К.) 
фунта обмыть холодной водой, всыпать его в небольшую кастрюлю, налить 
туда бульона стакана полтора, положив туда же одну столовую ложку 
сливочного масла, разварить до мягкости; затем всыпать туда У2 ложки муки 
крупичатой, и размешав тщательнее, еще варить минут 20. Можно также (кто 
желает) класть в него сахару по вкусу. Красный же соус делается так: муки 
две ложки поджарить на сухой сковороде докрасна, сложить эту муку в 
кастрюльку, развести полутора стаканами бульона, положить зерен пять 
перцу, одну столовую ложку сахару и две чайных ложки уксусу, затем варить 
в продолжении 20 минут. Подавая котлеты, облить их этим соусом». Для 
приготовления фарша в современных условиях целесообразно использовать 
мясорубку. 


Котлеты, конечно, подаются с гарниром. На гарнир может быть горошек, 
картофельное пюре, или, как в нашем случае, фасоль. Современный способ 
приготовления фасоли мало отличается от старинного, поэтому приведем 
рецепт современных кулинаров: «Стручковую фасоль вымыть. У каждого 
стручка срезать кончики. Очень длинные стручки разрезать на более 
короткие части. В кастрюле довести до кипения воду. В кипящую воду 
опустить фасоль. Варить 5-7 минут, почти до готовности. Затем слить воду. 
На сковороде разогреть сливочное масло. В горячее масло выложить 
панировочные сухари. Обжаривать сухари на среднем огне 2-3 минуты, часто 
помешивая. Выложить в сковороду к сухарям фасоль и обжаривать всё 
вместе 3-4 минуты, помешивая. Чеснок очистить, натереть на мелкой тёрке 
(или пропустить через давилку) и добавить в сковороду. Перемешать». 


При подаче фасоль можно посыпать натертым на терке сыром. 


Уха из налимов 


Вернувшись в Москву, Левин отправляется в клуб, где не был еще со 
студенческих времен. В клубе собирался цвет московского общества: «Тут 
был и Свияжский, и Щербацкий, и Неведовский, и старый князь, и Вронский, 
и Сергей Иванович» - перечисляет Лев Толстой посетителей клуба. Левин 
встречается здесь с московской аристократией, и, конечно, дело начинается с 
обеда. «А! что ж опоздал? — улыбаясь, сказал князь. <...> А иди к тому столу 
да занимай скорее место, - сказал князь и, отвернувшись, осторожно принял 
тарелку с ухою из налимов». 


Налим — пресноводная рыба, распространенная почти повсеместно в реках 
России. Лучшие вкусовые качества имеют налимы, выловленные зимой, 
когда рыба готовится к нересту и нагуливает жир. Длина тушки может 
достигать 120 сантиметров, самые крупные налимы весят до 18 килограммов. 
Но обычно вылавливают налимов весом 1-1,5 кг. 


Уха из налимов — вкусное и популярное блюдо, ее готовят не только с мясом 
налима, но и с печенью рыбы. Старинный рецепт ухи из налимов дает 
«Альманах гастрономов» 1877 года: «Суп из налимов со щавелем. Очистить 
как должно налима; печенку вымыть и, сварив в соленой воде, оставить до 
отпуска. Налима изрезать порционными кусками, посолить, запасеровать в 


муку, сложить на масло в сотейник и обжарить на огне с обеих сторон; 
между тем нашинковать мелко кореньев: петрушки, луку, порея и сельдерея, 
налить водою и вскипятить; когда рыба обжарится, переложить в бульон с 
кореньями и продолжать кипятить до готовности. За 5 минут до отпуска 
положить печенки налима, немного цельных листков молодого щавеля и 
кервеля, и снабдить по вкусу солью и перцем». 


Современные кулинары приводят похожие рецепты, незначительно 
варьирующиеся между собой. Вот один из них: «Очистить рыбу от чешуи, 
промыть под проточной водой. Разрезать рыбу вдоль по брюшку. Вынуть 
внутренности. Отделить печень налима и молоки. Аккуратно вырезать из 
печени желчь, не повредив ее целостность. Снять с печени пленку, вымыть 
печень под холодной водой. Положить в отдельную тарелку. Отрезать у 
рыбы голову, удалить жабры. Отрезать плавники и хвост. Отделить от тушки 
три куска. Нарезать печень налима и молоки мелкими кубиками. Картофель 
нарезать мелкими кубиками. Мелко порезать лук. В кастрюлю с водой 
положить голову налима и куски рыбы. Посолить рыбный бульон по вкусу. 
Варить на среднем огне 20-25 минут. Сварившуюся рыбу вынуть из бульона, 
охладить. От кусков отделить мясо, убрав при разборке все косточки. В 
бульон положить нарезанный кубиками картофель. Добавить в уху лавровый 
лист и черный перец. Через 10-15 минут положить в кастрюлю нарезанную 
печень и молоки налима. Положить нарезанный лук. Варить еще минут 10-15 
на умеренном огне. Вымыть и мелко нарезать укроп. Положить зелень в уху. 
Выключить огонь, накрыть кастрюлю крышкой и дать блюду настояться 10- 
15 минут. При подаче разложить в тарелки кусочки рыбы». 


На этом закончим кулинарные обзоры романа Льва Толстого «Анна 
Каренина». Высокая русская кухня становится объединяющим началом в 
дворянских семьях, быт которых описан в романе. Что бы ни происходило в 
семье — неудовольствие, ссора, измена — каждый раз все собираются за 
столом и все недомолвки благополучно разрешаются. Крепкое дворянское 
хозяйство позволяет не только сохранять семейные традиции и уклад, но и 
становится как бы центром притяжения усадебной жизни, таких разных и 
своеобразных по своим привычкам, поступкам и образу жизни персонажей 
романа. Лев Толстой как бы намеренно старается не повторяться при 
упоминании блюд русской и европейской кухни. Описываемое многообразие 
подаваемых блюд служит свидетельством изобилия и достатка в жизни 
дворянских семейств 70-х годов ХХ века. И, конечно, кулинарное изобилие 
невозможно без крепко организованного быта семьи, который служит 
источником не только радости общения друг с другом, но и стабильности 


отношений. Эту сторону романа Льва Толстого «Анна Каренина» мы и 
попытались раскрыть в книге. 
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